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1. 
INTRODUCCION  
El tiburón es un recurso pesquero que se le captura generalmente para 
aprovechar alguna o algunas de sus partes.Por ejemplo, algunos países 
lo capturan para aprovechar la carne y los hígados; lo demás lo dese-
chan. 
Otros países lo capturan para aprovechar solamente el hígado, piel y 
las aletas. Aunque en muchos otros no aprecian la carne de tiburón 
como alimento, hay lugares donde constituye una adición valiosa a la 
alimentación. La carne de tiburón al igual que los demás pescado es 
rica en proteinas, esenciales para el crecimiento. 
La demanda de aceites de hígados de tiburón, en otros tiempos princi-
pal fuente de vitamina A, hizo que en muchos países, por ejempo EE.UU. 
se registrara durante la segunda guerra mundial un auge de la pesca 
del tiburón, debido a que en esos momentos no se podía recurrir a las 
fuentes d suministro tradicionales de vitamina. Sin embargo, en la 
mayoría de los casos este auge ceSS al descubrirse fuentes de vitami-
nas más baratos. 
Lo que caracteriza al tiburón es que se pueden aprovechar todas sus 
partes. Este estudio da las pautas pare el aprovechamiento integral del 
tiburón, como es su carne (filetes seco-salados), hígados (aceite), - 
piel, aletas secas y deshechos (harinas). Los principales problemas de 
la industrialización del tiburón en Colombia, son la obtención en su 
3. 
El diseño que se llevará a cabo se basará en el estudio de las condi-
ciones existentes en la bahía de Taganga, como son su situación geográ 
fica, naturaleza del terreno, condiciones atmosféricas,vías de comuni-
caciones, potencial de captura de la zona y sus alrededores, método de 
obtención de la materia prima, personal requerido en la planta y cali-
dad del producto. 
La propuesta de este disao servirá como base para la construcción de 
plantas más avanzadas en mpteria de elaboración y además mejorar la produc 
ción de pescado a escala comercial, ya que servirá como patrón para las 
industrias artesanales dedicadas a este tipo de trabajo. 
El rendimiento de la planta se ha de garantizar de la siguiente manera: 
Obteniendo la materia prima directamente de los barcos pesqueros o 
factorías que operan en la costa norte; ésto se hará por medio de 
contratos. 
Elaborando un producto de óptima calidad para nue pueda ser acepta 
do por el consumidor. 
Con la apertura de una planta de esta naturaleza y con la colaboraci3n 
del gobierno nacional, se daría un paso importante y decisivd en los 
programas de alimentación y desarrollo pesquero, pues, sus productos ta 
les como aceite de hígados y carnes, harían parte de la dieta nacional; 
la harina se tomarla como alimento para animales y las aletas para ex-
portación. 
4. 
OBJETIVOS GENERALES   
Con un estudio de este tipo se contribuye con el desarrollo pes_ 
quero de Colombia y en especial de la Costa Atlántica. 
Incremento de la pesca del tiburón. 
Creación de fuentes de emplee. 
OBJETIVOS ESPECIFICOS 
Tratar de incrementar el consumo de carne de tiburón en nuestro 
plan de alimentación. 
Comercializar el tiburón a nivel regional. 
Mejorar los procedimientos actuales de curado de pescado. 
Diseñar una planta a escala comercial que sirva de modelo a otros 
establecimientos. 
Obtención de productos elaborados técnicamente, con precilá re-
lativamente más bajos que los del mercado actual. 
s. 
UBICACION GEOGRAFICA  
El corregimiento de Taganga se halla ubicado al norte de la ciudad de 
Santa Marta, en las coordenadas 74°12' de longitud y 11°5"de latitud. 
Se encuentra a 3,5 kilómetros de Santa Marta, su área total es de 15 
hmts2 y está rodeada por dos grandes cerros de las estibaciones de la 
Sierra Nevada de Santa Marta. 
CLIMATOLOGIA  
El clima por lo general es cálido seco, la temperatura promedio anual 
es de 28°C y una precipitación de 578 mil imetros anual de agua. 
TABLA CLIPATOLOGICA 
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Temperatura Máx. Media 
°C 33.3 33.5 33.6 33.9 32.2 31.9 31.9 31.4 30.7 30.6 30.4 31.1 
Temperatura Min. Media 
°C 21.5 21.8 22.0 24.1 24.3 24.1 23.4 23.5 23.4 23.1 22.7 21.1 
Temperatura Media 
°C 27 27.2 27.6 28.8 28.8 28.4 28.1 27.9 26.9 26.9 26.8 26.2 
Humedad relativa Media 
( % ) 69 68 68 68 74 74 75 77 80 79 79 74 
Tensión de vapor (ubs) 24.6 24.5 25.2 26.9 26.9 28.6 28.3 28.8 28.1 27.9 27.7 25.2 
Estación : Aeropuerto Simón Bolívar 
Municipio: Santa Marta 
División político administrativa: Magdalena 
Elevación: 4 mts. 
Años observados: 23 
Fuente de información :HIMAT 
7. 
REVISION DE LITERATURA   
El salado es uno de los métodos más antiguos usados para la conservación 
delp pescado, pero a pesar de los avances de la tecnología del procesa-
miento de productos de pescado, tales como la congelación y el enlatado, 
el pescado salado y seco tiene todavía una demanda considerable en el - 
mercado, aún en los países desarrollados. En Venezuela, enmichos poblados 
de pescadores, el salado y seco es todzbía la única manera posible de con 
servar el pescado, que no se vende o consume frece°, y aunque la importan 
cia relativa de la producción de pescado salado y seco ha disminuido en 
los últimos años en comparación con otras formas de utilizar cl pescado, 
su producción anual ha aumentado. (6) 
Dos de los tipos de salazón conocidos: la seca y la húmeda. Ambas tienen 
sus particularidades y finalidades, pues se aplican según la calse de pes 
cado que se desea preservar. 
La salazón seca se utiliza con las especies magras de pescado y consiste 
sobre todo en poner en contacto íntimo la carne a deshidratar con el ele 
mento deshidratante, en proporciones que varían según las regiones, cli-
mas y tipo final de producto que se desea obtener. 
La salazón húmeda, es utilizada con lac especies grasas y tiene como fi-
nalidad primaria no sólo, preservar el pescado, sino también poner un obs 
táculo entre el producto y el oxígeno del aire a los efectos de evitar la 
oxidación de las grasas. Puede llevarsu a cabo con la utilización de la 
salmuera o con el licor resultante de la acción de la sal sobre el músculo 
8. 
y la consiguiente extracción de agua. (3) 
En la industria se debe seguir una serie de procesos para elaborar pro 
ductos que se puedan enviar al mercado, por tanto, se considera conve-
niente dividir la materia prima en los siguientes productos: 
Productos primarios (Carne en estado fresco) 
Productos secundarios (Carnes seco-saladas, aceite) 
Productos derivados (Cuero, aletas). (2) 
En vista de las condiciones en que se procede en México al mlado y seca 
do del pescado, podrían proponerse varias soluciones para mejorarlas. 
Un paso dado por el experto de la FAO, Sr. C. González M., fué demostrar 
que si es posible preparar pescado seco tipo bacalao de muy buena cali-
dad, con casi todas las especies de tiburón, capturados enel Pacífico. 
La mejor manera de alcanzar este objetivo sería la instalación de una 
estación o planta piloto en la que se efectuaran aquellas demostraciones 
prácticas. Por otro lado, como hay también necesidad de aumentar la Pro-
ducción de pescado salado y seco y de buena calidad, es indispensable 
contar con plantas en escala comercial, erigidas coa base a estudios eco 
nómicos previos que al establecer su capacidad de producción .y clase de 
productos a elaborar y equipo a emplear aseguren un rendimiento financie 
ro satisfactorio. Al planearse una planta piloto deben tenerse en cuenta 
las necesidades de la planta industrial definitiva. No obstante, todo 
anteproyecto de ese tipo debe hallarse basado en investigaciones previas 
sobre las condiciones específicas de la pesca en cada loc 
9. 
La harina de pescado es un producto concentrado rico en proteínas de bue 
na calidad, minerales y vitaminas del complejo B, que contiene otros in-
gredientes que contribuyen al crecimiento animal y se los denomina común 
mente: "factores desconocidos de crecimiento" o "factor proteico animal" 
o "factor pescado" (fish factor). 
Tiene alta aceptación en el mercado mundial desde que ha probado su va-
lor nutritivo para los animales domésticos. Se obtiene a través del méto 
do de reducción del pescado que consiste principalmente en molido, coci-
nado, prensado y secado al deshecho resultante de las fábricas de filetea 
do o conserva, o por la industrialización de especímenes enteros como 
arenque, lacha, anchoveta, papamoscas, etc. (3) 
Pieles de tiburón: El uso de las pieles de tiburón data de antiguo, porque 
se empleaban para hacer maletas y cinturones.11oy día constituye una tnpor 
tante industria la pesca del tiburón para el curtido de sus pieles, que 
son empleadas principalmente en la elaboración de maletas, carteras, cal-
zados y botas, estas dos últimas por su impermeabilidad. Y hasta los tra-
jes de los cosmonautas se prevé confec:ionarlos con dichas pieles por su 
dureza y resistencia. 
Aceite de tiburón: Uno de los productos más explotedos en los tiburones 
son los aceites, empleados principalmente en aplicaciones terapéuticas. El 
aceite de hígado de tiburón se emplea por el hombre en su alimentaci5n y 
hasta en tratamientos clínicos, por su alto valor vitamínico, en que están 
representadas principalmente las vitaminas A y D. Asimismo, se utiliza co 
mo alimento de aves de corral y de ganado vacuno y de ceba, por los conte- 
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nidos vitamínicos. Por otra parte, encuentran una eficaz aplicación en 
pinturas y barnices por la rapidez con que secan. Además se usa como 
combustible de motores Diesel. 
Aletas de tiburón: Desde los tiempos más remotos, las aletas de determi 
nadas especies de tiburón eran muy apreciadas cano alimento en algunos 
países del Lejano Oriente, debido a su alto porcentaje de gelatinas. La 
razón del empleo de las aletas de tiburón como alimento, y principalmen 
te en sopas, estriba en que las aletas de todos los eslasmobranquios es 
tán constituídas por gran número de radios carilaginosos, cuyo origen se 
debe a una sustancia de aspecto córneo, la ceratotriquia. Al ser remoja- 
das y luego hervidas, rinden, por ablandamiento y absorción de agua, una 
sustancia semejante en maturaleza a la gelatina, de gran poder alimenti-
cio y que semeja fideos cuando se encuentra totalmente preparada. (5) 
Los cuatro factores principales que determinarán la combinación de las 
técnicas del estudio de movimiento y tiempo a utilizar son: 
La magnitud de lz tarea, esto es, el número medio de hombres-hora 
por día o por ají.) empleados en el trabajo, 
La vida prevista de la tarea. 
Las características de trabajo de la operación, tales como: 
Salario horario 
Relación de tiempo manual a tiempo de máquina 
e) Características especiales exigidas al empleado, condiciones de 
11. 
trabajo no usuales, exigencias de las organizaciones obreras, 
etc. 
4. La inversión necesaria para la tarea en máquina, herramientas e 
instalaciones. (1) 
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METODOLOGIA  
Operación de planta: Para la ejecución de este capítulo, se procederá - 
más o menos de la siguiente manera: 
La recepción, pesado, eviscerado y fileteado se hará por los métodos co 
munes utilizados actualmente. 
El salado se efectuará por el método de Pila Seca, ya que es el más indi 
do para esta especie por tratarse de pescado magro. 
El secado se llevará a cabo hasta que la carne contenga aproximadamente 
un 35% de humedad. 
El descarnado de pieles se hará con cuchillos curvados de descarne después 
de permanecer 3 ó 4 horas en salmuera al 6%. 
Para la extracción de aceite de hígado, estos se calentarán por debajo de 
su punto de ebullición durante 35 minutos en una solución de soda cáusti 
ca al 2%. 
Construcción e instalación de planta: Esta parte se desarrolló asesorados 
por un Ingeniero Civil y/o un Arquitecto, teniendo en cuenta que las sec- 
ciones deberán estar aisladas entre sí por medio de paredes completas o por 
medias paredes de aproximadamente un metro de alto. 
Matériales y equipos: Fueron escogidos o diseñados de acuerdo a las nece-
sidades de la planta. 
14. 
Personal administrativo y de planta: Se hizo una descripción del personal 
necesario a escoger basados en análisis de tiempo y movimientos. 
Presupuesto: Se hizo con base a datos reales, aunque sobre una base con-
servadora y provisionales. 
Adenás, se utilizaron datos bibliográficos existentes en la Universidad 
Tecnológica del Magdalena y fuera de ella, y datos de potencial de captura 
en la Sección Estadística del Inderena, como también en Puertos de Colombia, 
Cooperativa Pesquera de Taganga y otras instituciones. 
Los datos meteorológicos, se obtuvieron en la Estación Meteorológica de - 
la Universidad Tecnológica del Magdalena y en el aeropuerto Simón Bolívar 
de Santa Marta. 
15. 
CAPITULO I. ASPECTOS BIOLOGICOS - Y TECNOLOGICOS 
1. Descripción general  
Los tiburones, pertenecen al grupo de los selacios-SELACHOIDEA-
son animales carnívoros, no tienen esqueleto óseo ni vejiga na-
tatoria, en su defecto solo poseen cartIlagrs y su principal ór 
gano hidrostático es un enorme hígado saturado de aceite rico 
en vitamina A. El tamaño y el peso del hígado varía según la es 
pecie y estación del año. Cuanto mayor sea el tiburón mayor es 
el peso relativo del hígado. En la actualidad se emplean peque-
ñas cantidades de aceite de hígado de tiburón como goductos au-
xiliares en la industria textil y del curtido y como aceite lu-
bricante de excepcional resistencia a la fricción y al calor. 
Ciertos tipos de aceites de hígado de tiburón son apreciados por 
su contenido de triterpeno hidrocarbúrico, pero solo se encuen-
tran en cantidades apreciables en el hígado de los tiburones' 
que habitan en aguas profundas. 
Su musculatura es poderosísima y se encuentran adheridas a la 
piel, debido a ésto y a lá sólida estructura fibrosa de la mis-
ma cuesta mucho trabajo desollar los tiburones de gran tamaño. 
La piel es fuerte y resistente, presenta innumerables y diminu-
tas escamas placoideas denominadas dentículos dérmicos. Pueden 
obtenerse pieles de los tiburones cuya longitud es mperior a 1.5 
16. 
metros de longitud. La piel del tiburón nodriza (Ginglymostama  
cirratum) es la más apreciada, pero pueden obtenerse pieles de 
buena calidad de la mayoría de las demás especies grandes. 
Podemos considerar el cuerpo de los escualos dividido en tres 
regiones: CABEZA, desde el extremo anterior hasta la última aber 
tura bronquial. TRONCO, desde la última abertura branquial hasta 
el ano. COLA, desde el ano hasta el final de la aleta caudal. En 
la cabeza se encuentran en posición lateral, los ojos, provistos 
de una membrana nictitante o en su defecto de un pliego suboculay 
por detrás de ellos aparece una pequeña abertura llamada espirá-
culo, que interviene en la función respiratoria, En la parte in-
ferior de la cabeza se encuentra la boca armada de hileras de - 
dientes triangulares o ganchudos, según la especie, que se reem-
plazan en caso de rotura o desgaste, no están implantados en la 
mandíbula sino en la piel, por lo que pueden sacarseffácilmente 
hirviendo las mandíbulas. 
Las aberturas branquiales, generalmente de cinco a siete pares, 
están situadas lateralmente, cerca del origen de la aleta pecto-
ral. 
En el tronco y la .cola, se encuentran situados los órganos de pro 
pulsión y estabilización. Dos aletas pectorales y dos ventrales 
o pélvicas, y el ano, junto al que aparecen en los machos, los 
los órganos copulatorios externos; plerigopodios. También apare-
cen dos aletas dorsales, primera y segunda,precedida según los 
CON. 
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los casos de una fuerte espina. Las otras aletas caudal es el 
órgano propulsor de animal. Las otras aletas tienen fundamental 
mente, una función estabilizadora. La sopa de aleta de tiburón 
no existiría si este pez nadara como los teleósteos en vez de 
usar las aletas como medio de propulsión, los tiburones se equi 
libran en sus aletas pectorales y emplean las dorsales para ob-
tener estabilidad. Para tal fln bastan las fibras blandas y los 
ingeniosos cocineros orientales comenzaron a tratarla y tuvieron 
gran éxito en sus esfuerzos de elaboración y perfeccionamiento 
de ese producto. 
Las aletas de tiburón alcanzan precios elevados y su demanda es 
grande, principalmente entre los chinos; resulta rentable aprove 
char las aletas que tengan valor comercial, que son las de tibu-
rones de más de 1.5 metros de longitud y las otras de ejemplares 
más pequeños, con excepción de las del tiburón nodriza(Ginglvmos  
tema cirratum). 
A diferencia de los teledsteros, en los cuales la fecundación es 
externa y ponen millones de huevos, en la mayoría de los escualos 
es indispensable que el macho introduzca en la hembra su órganos 
copuladores para llevar a cabo la fecundación; el período de ges 
tación varía en las distintas especies hasta un máximo de diecio 
cho meses. Muyppocas especies depositan en el agua los huevos tras 
la fecundación interna. Algunos son vivíparos, o sea, que paren 
vivas las crías, cuyo desarrollo embrionario ha tenido luegar en 
el interior de la hembra, pero en general son ovoviviparos y el 
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cuerpo de la made alberga los huevos que se desarrollan en el 
útero. En cada parto la hembra da vida a un par de docenas de 
alevinos que tras abandonar el útero, serpentean alocadamente 
en el agua. 
Los tiburones son grandes nadadores y algunas especies habitan 
todos los aceánes de la tierra en sus migraciones. Se alimentan 
fundamentalmente de peces, moluscos, cefalóffldos, crustáceos y 
otros animales marinos.Aunque no son muy exigentesa la hora de 
seleccionar su presa, pues, cuando están hambrientos, tragan to 
da clase de objetos a su alcance, aunque no sean comestibles. 
Prefieren la noche para atacar a sus presas y buscar alimentos. 
En todo el mundo se conocen alrededor de 250 especies repartidas 
en 19 familias y distribuidas en 7 sub-órdenes que habitan los 
mares templados, pero viven preferentemente en mares tropicales, 
con frecuencia en zonas de mucho fondo a veces a más de 1000 mts. 
de profundidad, si bien algunos prefieren las proximidades de la 
costa e inclusive pueden entran en el curso de los grandos ríos. 
Solo existe una especie de agua dulce que vive en el lago de Ni-
caragua (Carcharhinus nicaragunsis). Todas las demás epescies son 
marinas. 
1.1. Clasificación  
A continuación se expone la clasificación taxonómica de las espe 

























Sphyrna (RAFINESQUE) 1810 
—Shyrná -tibUrón (LINNAEUS) 1758 
Sphyrna Zygaena (LINNAEUS) 1758 
Shvrna Mokarran (RUFPELL) 1835 
ORECTOLOBIDAE 
Ginglymostoma (BONATERRE) 1788 
Ginglymostóma cirratum (BONATERRE) 1788 
CAUHARHINIDAE 
Gaieocerdo MULLER Y HENLE) 1837 
Galeocerdo cuvier (LESUER) 1822 
Carcharhinus (BLAIWILLE) 1816 
Carcharhinus porosus (RANZANI) 1839 
Carcharhinus  leucas (MULLER Y HENLE) 1841 
Carcharhinue milberti (MULLER Y HENLE) 1841 
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Carcharhinus limbatus (MULLER Y HENLE) 1841 
Género Rhizoprionodon (WHITLEY) 1929 
Rhizoprionodon porosus (POEY) 1861 
1.3. Sub-orden LAMNOIDEI 
1.3.1. Familia LAHNIDAE 
Género Isnrus (RAFINESQUE) 1810 
Isdrus oxyrhinchus (RAFINESQUE) 1810 
1.3.2. Desdripei6n  de las especiel comunes de la zona  
Se considró útil describir e ilustrar los ejemplares más reve 
sentativos de las familias de tiburones que se encuentran en 
ld zona de estudio. 
1.3.2.1. Familia SPHYRNIDAE  
Comprende todas aquellas especies ccnocidas como pez martillo. 
De esta familia existe en el Atlántico un solo género, represen 
tado por seis o más especies. 
Las principales y más comunes en la zona son: 
Sphyrna tiburo (LINNAEUS) 1758. (Pez martillo). Especie bastan 
te común a lo largo de la costa, de aguas poco profundas, su ta 
maño no rebasa los 1.8 metros. Se alimenta principalmente de 
cangrejos, camarones y otros crustáceos, también come peces, 
moluscos, etc. 
Se captura con redes agalleras y algunas veces con anzuelo. Su 
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carne es comestible. 
Sphyrna zygaena (LINNAEUS) 1758. (Pez martillo). Es menos numero 
so que la especie anterior,-pero crece mucho más, el tamaño máxi 
mo hasta ahora comprobado es de 4 metros con un peso de 450 kgs. 
Su alimentaCión consta en su mayor parte de peces, cangrejos, 
langostinos y calamares. Esta especie tiene algún valor comer - 
cial; su cuero se puede curtir, el hígado produce aceite en can 
tidades apreciables, la carne es comestible y se presta también 
para la fabricación de harina de pescado. 
Sphyrna mókarran (RUPPELL) 1835. (Pejebobo, pez nodriza, gata). 
Habita con frecuencia en aguas de pocas profundidades, algunas 
veces se le puede observar a una profundidad de menos de un me-
tro. No hay indicaciones de que entre en agua dulce. Es ovoviví 
paro. Nace con una longitud de 25 a 30 ams. y una camada general_ 
mente fluctúa entre 25 y 30 crlas. Al llegar a metro y medio de 
de longitud el individuo es adulto, pero continúa creciendo has-
ta cuatro metros de longitud o algo más. El máximo conocido es 
de 4.12 m. La alimentación consta de moluscos, crustáceos, erizo 
de mar y ocasionalmente peces pequeños. Los dientes son pequeños. 
El pejebobo es lento, algo torpe ycompletamente inofensivo, nada 
con movimientos ondulantes muy pronunciados. Su importancia eco-
nómica es limitada, el cuero se presta muy bien para curtir, pe-
ro las aletas no tienen demanda y la carne apenas es comestible. 
1.3.2.2. Familia CARCHPRHINIDAE  
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Es una familia numerosa representada en el Mar Caribe por un - 
gran número de género y especies de gran valor comercial. Las 
especies comunes en la zona son: 
GaleocePdo'cuvier (LESUER) 1822. (Tintorera, tiburón tigre). Lle 
ga a crecer hasta los cinco metros de longitud. Consume peces, 
moluscos cangrejos, tortugas marineras, etc. Su valor comercial 
es apreciable, el cuero se presta muy bien para curtir, las ale-
tas tienen mercado en el Lejano Oriente y el hígado produce gran 
cartidad de aceite. Esta especie es relativamente común en la 
Costa Atlántica. 
CarchaPhinus porosus (RANZANI) 1839. (Tollo, sarda). Tal vez no 
sobrepasa los 130 cms. de longitud. Se encuentra en aguas de poca 
profundidad. Se alimenta de peces, camarones y otros animales ma 
rinos pequeños. Es comestible. 
Carcharhinus leucas (MULLIR Y HENLE). 1841. (Tiburón gris, sarda). 
Es bastante común en la Costa Atlántica, es Fácil de reconocer 
por su rostro muy corto y ancho y su lomo czirente de quilla entre 
dos aletas dorsales. Su carne es comestible y el cuero se puede 
curtir. El contenido de vitamina A en el hígado es bastante varia 
ble; se halla normalmente entrc 2.000 y 20.000 unidades interna-
cionales por grama de aceite. 
Carcharhinus milberti  (MULLER Y HENLE) 1841. (Tiburón pardo). Pre 
fiere aguas pcus profundas. Alianza una longitud máxima de aproxi 
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madamente 2.5 m. Su alimentación se compone de peces, moluscos, 
pulpos, calamares, crustáceos, etc. Parece una especie numerosa 
en la Costa Atlántica y pudiera ser suceptible de explotación 
a nivel industrial. El cuero es bueno para curtir, la carne es 
comestible y el hígado contiene vitamina A, aunque en cantidades 
sumamente variable. 
Carcharhinus limbatus (MULLER Y HENLE) 1841. (Tiburón de aletas 
negras). Es una especie rápida bastante numerosa en la Costa 
Atlántica. A menudo se encuentra en grupos d2 6,8 o más. Se ahi 
menta de peces y calamares. Alcanza una longitud de aproximada-
mente 2 m. Tiene los mismos usos que las especies anteriores. 
Es lo suficientemente numeroso para servir junto con otras espe 
cies cono base para una pesca industrial. 
Rhizoprionodon porosus (POEY) 1861. (Tollo hocicón, tollito). 
Fácil de distinguir por sus profundos surcos labiales alrededor 
de sus comisuras de la boca, por los largos lóbulos nasales y los 
dientes completamente lisos. Es una especie muy pequeña, madura 
sexualmente a una longitud de 70 ams. y parece que su tamaño má-
ximo no pasa de un metro, es vivípara con 1 6 4 embriones a la 
vez. Se alimenta de moluscos, crustáceos y peces pequeños. Pre-
fiere fondos arenosos y fangosos; con alguna frecuencia se en-
cuentra en agua de poca profundidad. Es comestible, pero no es lo 
bastante numerosa en la región como para tener importancia econó 
mica. 
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1.3.2.3. Familia LAMNIDAE 
Dos géneros de esta familia existen en nuestra Costa Atlántica, 
cada uno con una especie. 
Isurus oxyrhinchus (RAFINESQUE) 1810. (Maco, atunero). Especie 
rápida, pelágida, la cual nada en la superficie del agua, per-
siguiendo los cardúmenes de sierra, jurel y otros peces veloces. 
También ataca atunes, peces espada, peces vela y otras especies 
samejantes. Llega a tener casi 4 m. de longitud, pero los indivi
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duos de más de tres metros son raros. Un ejemplar de 3 m. puede 
pesar unso 500 kgs. Es adulto cuando tiene una longitud de 2 m. 
De su reproducción se conoce muy poco; aparentemente es vivípa-
ra.Su carne es comestible, pero el maco tiene una mayor importan 
cia como pez deportivo. No es común en la región y vive retirado 
de la costa, sin oribargo algunas veces persigue cardúmenes de ju 
rel, róbalo, etc., en los estuarios y bocanas salobres tales co-
mo Boca de Cenizas. 
1.4. Métodos de captura  
Aunque el método a utilizar está supeditado al tipo de embarca-
ción de que se disponga, los métodos más utilizados para la cap_ 
tura del tiburón son: el Palangre y el Trasmallo o Red Agallera. 
1.4.1. Palangre   
El palangre es un aparejo de pesca que consiste en una cuerda 
principal o madrina a la cual van atados un determinado número 
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de cordeles cortos, espaciados a intervalos iguales y provistos 
de anzuelos con carnada natural (pedazos de pescado o pescados 
enteros). El aparejo puede colocarse en forma vertical u horizon 
tal. Se pueden clasificar en palangre anclados y palangres a la 
deriva. Los primeros, siempre permanecen fijos al fondo. Los se 
gundos, en vez de anclas, llevan hierros livianos, lo que penmi 
te que el palangre sea movido constantemente por las corrientes 
del mar y son los preferidos para la pesca del tiburón. De acuer 
do a la especie que se quiere capturar, los palangres suelen 
clasificarse también en: Palangres gargueros y palangres tiburo 
neros. 
El palangre parguero, como su nombre lo indica, pesca más que to 
do pargos. Suelen tener 810 metros de largo, a los cuales corres 
ponden 300 anzuelos. En los palangres tiburoneros, por la forma 
y tamaño del animal, el nylon es reemplazo por cables de acero o 
cadenas metálicas. Este aparejo es mucho más costoso, debido a su 
construcción con materiales más caros. 
1.4.2. Red agalladera   
Las redes agalleras son artes de pesca formadas por un tejido de 
enmalles ya sea de curricán o de materiales sintéticos como el 
nylon. Estas redes suelen tener una forma rectangular y constante 
de una sola pieza o tela, que varia entre 100 y 300 metros de ion 
gitud. 
Las redes agalladeras, conocidas también cano redes de ahorque, 
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capturan peces de tamaño definidos, al quedar atrapados por las 
agallas, en las mallas de diámetro adecuado. Estas redes equipa 
das con flotadores y pesas, se utilizan para la pesca en aguas 
abiertas, manejándolas desde una embarcación. * 
* Guerrero C., Génesis, EY AL " Desarrollo y Producción Pesquera 
de Taganga". Santa Marta 1978. pp. 40 
27. 
CAPITULO II. DATOS DE CAPTURA Y MOVILIZACION DE -TIBURON DE  LA ZONA. 
Teniendo en cuenta que casi ninguno de los recursos pesqueros de la 
zona se encuentran evaluados, no obstante según experiencia y captura 
práctica de los pescadores tagangueros, presentan un futuro ventajoso 
por su volumen apreciable, especialmente los tiburones, que son espe-
ciales que no han sido evaluadas cano corresponden a su importancia 
económica. 
En vista de lo anterior, en este capítulo nos limitaremos a dar la in 
formación preliminar de los datos de movilización de tiburón en sus 
diferentes estados de comercialización, tanto en la Costa Norte de Co 
lombia como en la ciudad de Santa Marta; además el desembarque de ti-
burón en la Costa Atlántica y por el puerto de Sant. Marta incluyendo 
su procedencia. 
Estos datos fueron towados de las estadísticas del Instituto Nacional 
de los Recursos Renovaoles-INDERENA- Seccional de Barranquilla y Sec-
cional de Santa Marta. 
Así también, incluimos a manera de información comparativa, el resultado 
del trabajo realizado por Guerrero y Rios (1978), con los 15 palangres 
pargueros de Taganga. 
TABLA 1  
DATOS DE LA PRODUCCION ANUAL DE LOS 15 PALANGRES PARGUEROS DE TAGANGA - 1978 
ESPECIES No. ' ' KG S 
Tiburón 5 7.710 20.4 25.015.00 23.6 
Pargo 19.730 '52:2 48.178.20 45.7 
Otras 10:254 27:4 32.467.50 30.7 ro co 
Total 37.794 100.0 105.560.70 100.0 
FUENTE DE INFORMACION : Guerrero, C. Génesis y Rios Ovalle F. "Desarrollo, Técnica y Producción 
Pesquera de Taganga". Santa Marta 1978 
TABLA 2. 
DESEMBARQUE DE TIBURON EN LA COSTA NORTE DE COLOMBIA EN EL AÑO DE 1979  






No. KGS. VALOR EN ($) 
O , O  
757 676 13.520.00 
N3 
204 1:518 34.260.00 UD 
961 2.194 47.780.00  
FUENTE DE INFORIACION: INDERENA. 
TABLA 3. 
DESEMBARIE DE TIBURON IN LA COSTA NORTE DE COLOMBIA EN EL AÑO DE 1979 
II SEMESTRE 
o 
PUERTO No. KGS. VALOR EN ($) 
Barranquilla 30 100 2.000.00 
Cartagena. 1.731 1.548 32.560.00 
Santa Manta 218 1.690 50.700.00 
Sub-Total 2.029 3.338 85.260.00 
FUENTE DE INFORMACION : INDERENA. 
TABLA 4 




UNIDADES KGS. PROCEDENCIA 
145 1.162 76.5 Taganga 
34 206 13.5 Ciénaga 
25 150 10.0 Dibulla 
204 1.518 100.0 Sub-Total 
FUENTE DE INFORMACION: INDERENA. 
TABLP 5 
DESEMBARQUE DE TIBURON POR EL PUERTO DE SANTA MARTA EN EL ARO 1979 
II SEMESTRE  
UNIDADES XGS. PROCEDENCIA 
210 1.642 97.1 Tachanga 
8 48 2.9 Ciénaga (t) 
218 1.690 100.0 Sub-Total' 
FUENTE DE INFORMACION: INDERENA. 
TABLA 6- 
MOVILIIACION EN LA rosu ATLANTICA DE "TIBURON EN EL AÑO DE 1979. 
SEMESTRE  
• 
ESTADO' VALOR EN' ($Y 
Fresco 13.098 340.021.00 
Filete 3.820 373.600.00 
Congelado' 950 29.800.00 
FUENTE DE INFORMACION: INDERENA 
TABLA 7 
MOVILIZACION EN LA COSTA ATLANTICA DE TIBURON EN EL AÑO 1979. 
II SEMESTRE 
ESTADO KGS. VALOR EN ($) 
Erescc* 10.004 335:288.00 
Filete( 5.570 577.200.00 
Conleládo 1.382 65.306.00 
Seco 624 12.728.00 
FUENTE DE INFOIIACION: INeEnENA. 
TABLA 8 
MOVILIZAC1ON EN'SANTA MAPTA DE TIBURON EN EL AÑO DE 1979  
SEMESTRE  
ESTADO KGS. VALOR EN $ ZONA DE CAPTURA 
Fresco 500 8.500.00 Puente La Barra 
Fresco 100 3.000.00 Ciénaga 
Fresco 530 11.200.00 Santa Marta 
FUENTE DE INFORMACION: INDERENA. 
TABLA 9 
MOVILIZACION EN SANTA MARTA. DE TIBURON EN EL PrzIO DE 1979  
II SEMESTRE  
ESTADO KGS. VALOR EN ($) ZONA DE CAPTURA 
Fresco 160 2.300.00 Puente La Barra 
Fresco 270 16.500.00 Ciénaga 
Fresco 5.725 131.000.00 Santa Marta 
FUENTE DE INFORMACION: INDERENA 
TABLA 10 
DESEMBARQUE DE TIDURON EN PLANTA:  (COSTA ATLANTICA): 1979. 
I SEMESTRE 
KGS. VALOR EN ( $ ) 
24.432 618.586.00 
FUENTE DE INFORMACION: INDERENA 
TABLA 11 
DESEMBARGUE DE TIBURON EN PLANTA. (COSTA - ATLANTICA). 1979.  
II' SEMESTRE 
KGS. VALOR EN (S) 
11.790 343 376.00 
FUENTE DE INFORMACION: INDERENA. 
TABLA.  12 
DESEMBARQUE DE TIBDRON POR EL PUERTO DE SANTA:MARTA EN EL ARO 1980. 
I SEMESTRE  
UNJDADES KGS. % PROCEDENCIA 
99 702 100.0 Taganga 
FUENTE DE INFORMACION: INDERENA. 
TABLA 13 
DESEMBARQUE DE TIBURON POR EL PUERTO DE SANTA MARTA EN EL.  APO 1980. 
II SEMESTRE  
       
PROCEDENCIP 
 
   
KG 5. 
   
UNIDADES'  
41.1 
     
      
o 
        





    
         
FUENTE DE INFORMACION: INDERENA. 
TABLA 14 
MOVILIZACION EN SANTA. MARTA DE TIBURON EN EL'AÑO DE1980  
I SEMESTRE  
ESTADO KGS. VALOR EN (S) ZONA DE CAPTURA 
Fresco 150 500.00 Puente La Barra 
Fresco 560 7.100.00 Ciénaga 
Fresco 16.959 417.440.00 Santa Marta 
FUENTE DE INFORMACION: INDERENA. 
TABLA 15 
EXPORTACION DE PRODUCTOS 'PESQUEROS. 1979  
TIBURON ALETAS SECAS 600 UNIDADES U$ 4.800 
DESTINO : HONG KONG. 
FUENTE DE INFORMACION: INDERENA. 
N.) 
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CAPITULO III. OPERACION DE PLANTA 
Condiciones generales 
Cada pesquería de tiburones posee sus características y las 
instalaciones para su elaboración deben proyectarse teniendo 
en cuenta las condiciones prevalentes de las zonas. Es nece-
sario conocer el volumen posible de captura y la composición 
aproximada de los lotes de desembarque en cuanto a tamaño y 
peso para darle una utilización rentable a la captura. La de
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terminación de la rentabilidad de la explotación del tiburón 
se basa en la utilización integral del animal, ósea, carne, 
aletas, piel, hígados y víscera, pero si se observa un poco 
los precios de los productos de tiburón, peede dar como resul_ 
tado que la utilización total puede no tener éxito comercial 
si no se utiliza cada una de las partes del tiburón. 
En el presente trabajo se le ha dado más importancia a la - 
elaboración de tiburones de tamaño pequeño y mediano que a los 
de tamaño grande, ya que los primeros son más abundantes que 
éstos en la zona considerada. 
Es por esto que se han considerado dos líneas de elaboración 
a las que denominaremos linea # 1, donde se elaborarán tiburo 
nes entre 0.5 y 1.5 mts. de longitud, y la línea #2, donde se 
elaborarán tiburones de más de 1.5 mts. 
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Para efectos de cálculo y diseño se escogió una partida de ti 
hurones cuya descripción es la siguiente: 
.) 
LINEA # 1: 140 tiburones de un metro de longitud, y de más o 
menos 20 kgs. de peso cada uno. 
LINEA # 2: 5 tiburones de aproximadamente tres metros de lon-
gitud standara y 250 kgs. de peso cada uno. 
3.1. Retepción ytesaje  
La materia prima debe ser llevada a la planta lo más rápido po 
sible después de su captura, allí se procederá a pesarla en una 
báscula adecuada, no sin antes hacer una inspección ocular 
examen organoléptico de la materia prima que se va a adquirir, 
puesto que el producto debe recibirse en buenas condiciones, ya 
que de ello depende la calidad del producto terminado. Por con-
siguiente se darán a los pescadores instrucciones sobre la mani 
pulación de las capturas, así como a los trabajadores del lugar 
de desembarque que tenga a su cargo la selección del escualo, ya 
que una manipulación incorrecta se traduce en el maltrato del 
animal originando filetes blandos, rotos, teñidos en sangre y 
rasgados, lo misMo que el tironeo y punzada en la piel y la car 
ne ayuda grandemente a la invasión bacteriana. 
El pescado sale del agua con una temperatura entre 18 y 22°C y 
debe llevarse aproximadamente a 0°C o a temperatura muy cerca-
nas a ésta; esto se obtiene con una buena cantidad de hielo dis 
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tribuido uniformemente sobre la materia prima. Al reducir la 
temperatura en este proceso, se inhibe la multiplicación bac 
teriana y constituye el factor más importante para lograr un 
pescado "Fresco" de buena calidad. 
Después de seleccionada y pesada la materia primas deposita 
rá en un estanque de cemento donde va a ser lavada para más 
luego ser procesada. 
Es recomendabe lavar los animales con agua de mar a presión 
con el fin de eliminar el limo de la superficie, y restos de 
sangre y mucus que contienen una gran cantidad de bacterias. 
3.2. Desuello, eViscerado•y•fileteado. 
Antes del desuello se procede a cortar las aletas y la cola; 
las aletas se someterán a descarnado y secado, siempre y cuan 
do sean de tamaño conveniente. Las que no sirven, serán utili 
zadas para la producción de harinas. 
El rebajado de la piel, complica un poco la faena, y demora el 
proceso de fileteo; por ello, debe planearse cuidadosamente 
esta operación, para que al hacerlo sin demora no se afecte la 
calidad de la carne ni de la piel. (1) 
El desuello se hace cortando la piel a lo largo del lcmo, y no 
a lo largo del vientre. Esto se hace sujetando firmemente con 
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la mano izquierda del corte de la sección del cuero próximo a 
la cabeza, volviendo dicha parte hacia atrás, mientras que la 
mano derecha maneja el cuchillo de desollar. Los cortes deben 
ser cuidadosos a fin de evitar rasgaduras en el cuero. Es pre 
ferible dejar carne, ya que ésta se eliminará en el descarna-
do. 
Después que se ha desollado el lado izquierdo, se da vuelta de 
manera que se mire en dirección a la cola, y se desuella el la 
do derecho de la misma manera. 
Con el fin de facilitar el descarnado, las pieles serán coloca 
das durante 3 ó 4 horas en tanques de remojo, que contendrán 
una salmuera débil del 6%. (2) 
Despclés de estas operaciones se llevará a cabo el fileteo, que 
se hará de la siguiente manera: Se separan las carnes de tibu-
rón a lado y lado de la columna, eliminado toda la carne oscura 
o que tenga restos de sangre. Estas carnes (aptas para fileteo) 
deben ser cortadas en lonjas de aproximadaNente 2 centímetros 
de espesor, para garantizar la penetración más rápida de la sal 
al centro del filete. Estos serán colocados posteriormente en 
tanques con solución de salmuera al 3.5% por períodos de 15 mi 
nutos. Al sacarlos del tanque, se escurrirán por espacio de 10 
minutos, pero si la temperatura del medio 2.5 muy elevada se 
procederá a sacarles inmediatamente. 
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3.3. Sa1adoy Secado  
Después que los filetes se han escurrido, se procede a salarlos, 
extendiendo sal de grano fino (2-4, 5 mm. de diámetro del grano) 
sobre la carne, luego se colocan en tanques, en capas alternadas 
de sal de grano mediano ( 6mm. de diámetro aprox.) y carne. La 
salmuera resultante se deja escurrir fuera del recipiente, manta 
niendo el pescado en la sal durante dos días; las pilas-tendrán 
una altura de 100-120 cm. con colocación de pesoscpe no resulten 
excesivos, para evitar en lo posible la ruptura de la miofibrilla 
por demasiada presión; en ésta primera fase se utilizarán 0.7 ki 
los de sal por cada kilogramo de carne. (1; (2) 
Al cabo de los días hay' que remover la pila y volver a apilar en 
sentido inve/so, es decir, los filetes que estaban arriba se co-
locarán abajc y viceversa; en este salado se utilizarán aproxima 
damente 5 kilos de sal pór cada kilograma de filetes.Este salado 
se hará durante dos días. 
Pasado este tiempo, se sacarán los filetes y se les remojará en 
una salmuera al 5% con el fin de remover la sal no disuelta du-
rante el proceso. 
El ambiente uonse se realiza el saldo debe tener buena ventilación 
a una temperatura de 15°C con una humedad del 80. Después de la 
vado se procederá a un prensado de los filetes durante 8 horas en 
ambiente fresco; la finalidad de este prensado es la de remover 
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el exceso de agua de la superficie del pescado seco salado. 
3.3.1. Porcentaje de sal de los filetes de 2.5 cms. de grosor a dife 
rentes momentos dé temperatura  
Temperatura 1 día 2 días 5 días 
5°C 1, 1% 4,0% 14,1% 
27°C 4,8% 8,6% 15,2% 
La pureza de la sal empleada en el curado es en gran parte res 
punsable de las características física del producto final, sien 
do esto especialmente importante en la salazón en seco. 
Los investigadores franceses sugieren que la sal debe contener 
una cantidad total de calcio y magnesio comprendida entre 0.3% 
y 0.6% y los científicos rusos indican que para la salazón en 
seco el calcio y el magnesio no deben exceder el 0.5% y el sul 
fato de calcio y de magnesio del 1%. (3) 
SOUDAN (1955) considera tres tipos de salazón en relación con 
el porcentaje de sal, tomando el criterio de FOUGERE (1952) 
quien la divide en: ligera, entre 8 y 10 kgs. de sal; mediana 
entre 12 y 14 kgs., fuerte entre 12 y 16 kgs. por cada 100 kgs. 
de bacalao fresco. 
9 kgs. de sal —100 kgs. de pescado X = 0.09 kgs. de sal 
X  1 kgs. de pescado por kg. de pescado 
50. 
13 kgs de sal -----400 kgs. de pescado X = 0,13 kgs. de sal 
X 
 1 kg. de pescado por kg. de pescado 
16 kgs. de sal —100 kgs. de pescado X - 0.16 kg. de sal 
X -- 1 kg. de pescado por kg. de pescado 
El producto pasa de secado previa eliminación de la sal, lograda 
por medio de Jn enérgico cepillado para lo cual se utiliza una 
salmuera de 15°C producto, una vez manufacturado, puede ser prote 
gido si se le espolvorea con sal.' fina con un 0.4% de ácido bóri 
co antes de su envasado, o con el 2% de fosfato ácido de sodio, 
y 0.25% de benzoato de sodio; una de las finalidades del prensa-
do del pescado salado es la de remover el exceso de agua de la 
superficie del pescado. (3) 
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DIAGRAMA DE OPERACIONES PARA LA OBTENCION DE FILETE SECO-
SALADO A PARTIR DEL TIBURON Y/0 TOLLO. 
SE NE (BE «A MATERIA PRIMA TSE PISA 
LAVADO CON ASRINONTI RAYA In &UN 1101.11M.ET•MENIE Imik• 
SE 1115fAISIME. LA NA1Eni• PRIMA y SE SEPARAN LAS UPES/YENES 





EXTRAENSE LAS ALETAS TSE 
SELECCIONAN (ANIMALES ORANDO" 
LE LA COE110 PARA PROCESM11011 
SE EXTRAE CAPEE Y N'ACERAS 
(ANIMALES GRANDES/. 
,On SE SEPARAN LOS AMADOS DEL RESTO DE PISCINAS I•Nii 1LES GRANCJES1. 
SE SE^ARAN LAS CI.RNE S ROJAS Of LAS 
PLANGA]. 
O.', EXTRAE EL ESPINAZO 
SE NACER FILETES O APROLINZSANENTE UN DE ESPESOR SE 
NACEN INSICIONES A LO LA A SO CEL FILETE 
SE LAVAR LOS FILETES EN SALmUECIA AL ilt]. ONIANT0 2 IIORAS 
SI DEJES SUGUSAm
.
0 ANTE :O MIIEUTOS 
ESPOLVOREA SAL F1.01 ANTES DE APILARLOS 
SE isCEN PILAS ALTERNAS SR PI LETE Y TAL DURANTE 2 010 
IleAUILAID01. 
SE COLOCAN IMFERSAI.ENTE I LIS OSE E 11•11/01 4/1Ritt SE COLOCAN 
ABAJO Y VICEVERSA 
SE PRENSAN DURANIE 301/11NuTOS EN PREUSas DE MISILLOS. 
SE SECAN EA SECADOR MECANICO DURANTE SO WINUTOS. 
SE CEPILLAN PASA CINTAS SAL RE MA:4ENTE Y 3£ SOMETEN • 
CONTROL CE CALIDAD.. 
1.01C.OMA A0111•0 1SORBATO SE POTASIO al 2%1 
°MIGAN E/« BOL SAS CE CELOSAS Y SE PESIN 
SE SELLEN LAS SOLS•S DE ING CAL 
C EMPACAN LAS 001.10 ENCAJAS DE CARVIS. 
SE SELJAk LAS 
 CON LUNCriel PLAS.1005 
\zy• te ALMACENA A TTTTTTTT OPA 10% 
• 
J 
--P E S AJE 
—LAVADO 
--DISTRiBUCION POR TALLA L. 
CORTE DE ALETA 
CABEZA Y VISCER 
EXTRACCION DE H jA 
DOS Y CUERO 
—SECCION DE DESUELLO 
EPARACICN DE 
CARNES ROJAS 







.11.A_G.RAMiL ,DE .(ELArPON DE ArTIVMADES rgECCION FILETES SECO 
-SALAD() 1  
--- ESCURRIDO 
—PR ESALADO 
--I2Y 22 APILADO 
—PR EN SADO 
--S E CADO 
CEPILLADO 
--A DiTIVO 
—ENVASE Y PESAJE 
—E PI PA C AtO í sPia do, ernpacndo, ensunchado 
y trosiasio al olmacen.) . 
--A LMACEN.400 
56. 
3.4. Obtención de harinas  
Todos los residuos, como intestinos, esqueletos, cabezas, carnes 
tojas y recortes de aletas y visceras y los remanentes del coci-
miento de hígados, se reducen a trozos de aproximadamente 3 cms. 
de lado y se hierven durante 25 minutos, removiéndolos con fre-
cuencia. La relación de agua para el cocimiento de residuos es 
de 50 its. de agua por cada 100 kgs de residuos. 
Los residuos se colocan al igual que los hígados, en canastas de 
malla metálica que se introduce en el recipiente cocedor de resi 
duos mediante un dispositivo adecuado. Los residuso cocidos son 
prensados para la extracción de la mayor cantidad el e agua posi-
ble. Se recomienda que la torta de prensa contenga solo el 50% 
de humedad. Después del prensado se extenderá a sacar en el sol 
sobre el piso, en capas de no más de 2 cms. de espesor. Durante 
la noche se depositan en bodega cerrada dispuestas en pilas y cu 
Martas con toldos. Luego del secado, la fuLrina seca se somete a 
molienda para reducir las partículas al tamaño adecuado. 
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341 DIAGRAMA DE FLUJO PARA OBTENCION DE HARINAS. 
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59. 
3.4.3. DIAGRAMA DE OPERACIONES PARA LA PRODUCCION DE 
HA RINA. 
DESECHOS 01 TIDIIRON 
RECIBE LA MATERIA PRIMA Y SE PESA 
SE HACEN TROZOS PEOUEÑDS Y SE AÑADE AGUA PARA EL 
COCIMIENTO. 
SE SOMETE A COCCi011 Di RAPTE 30 MINUTOS 
PRENSADO DURANTE 10 MINUTO 5 PARA EXTRAER AGUA. 
SE SOMETE A SECADO AL AIRE LUISE EN PISO DE 
CEMENTO. 
SE MUELE CON EL !IN DE 03TENER MARI HA 
ACE UNCONTRULOrCALIDAD. 
 
SE AMIONA ilOif ILOS PARA [VITAE/ ENRACIA MUERTOS 
!E EMPACA En rf GLS AS CE GUATEAN Y SE PESA 
SL..LAII LAS BOLSAS DE I KG CAL 
SE SOMETE A (PITE RA Y SE Al-MACERA 
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3.4.4. 
DIA GR• mil 
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3.5. Descarnado de pialas  
Las pieles que habían permanecido sumergidas en salmuera al 6% 
durante 3 horas son sometidas al descarnado con cuchillos cur-
vos en mesas apropiadas para el desuello, cuidando de que éstas 
no tengan suciedad o partículas de carne. Debe quitarse toda la 
carne adherida a la parte interior de la piel; éstos residuos 
pasan a la sección de harinas. 
Después de un lavado rápido, se procede a un salado en pila, 
permitiendo escurrir el agua que desprendan. Se harán capas de 
sal de grano mediano y piel durante 5 días. De este salado se 
elimina la sal remanente con un cepillado, y se le agrega una ca 
pa fina de sal nueva y seca, para después empacarlas y almacenar 
las. 
62. 
3.5.1. DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL CURADO DE PIELES.. 
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3.5.2. 
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-3.  DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL CURADO DE PIELES DE 
TIBURON 
PIEL DE T IBURON 
LAYADO EN SALMUERA AL 6% °IMANTE 10IANUTOS 
DESCARNADO 
RECORTE DE RESIDUOS DE PIEL 
LAVADO PARA ELIMINAR RESIDUOS DE SANGRE. 
SE APILAN EN CAPAS ALTERNAS DE SAL Y PIEL 
PAILA 09TENER SUCURADO EN 4 é 5 OIAS 
CEPILLAN LAS FIELES PARA ALOTAR LA SAL 
AN ENTE 
SE COLOCA NUEVA CANTIDAD PE SAL DEL LADO 
DE LA CARNE. 
SELECCION CELOS CUEROS Y EMPAQUES EN BOLSAS 
DE YUTE CAJA O BARRILES DE MADERA. 
ALMACENA MIENTO Y DESPACHO. 
 Di AG P. AMA DE RELACION DE  ACTIVIDADES f SEC C ION DE PIELES ] 3.5.4. 
  
     
 
LAVADO EN SALMUERA 
    
D E SCAR NADO 
APILADO 
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3.6. Extracción de aceite dé hígados  
Los hígados se trozan en pequeñas porciones y se colocan en ca 
nastas de mallas de alambres, que se calientan por debajo de su 
punto de ebullición (93°C). 
Los hígados se introducirán en recipientes adecuados en una so 
lución de soda caústica al 2% durante 40 minutos. Finalmente se 
deja reposar, para luego sepanr por decantación el aceite que 
se depositará en envases adecuados. 
El sólido remanente se pasa a la sección de harinas. Según el ha 
lance de materia, se calcula que diariamente se necesitan 7 coct 
mientos de 40 kg, cada uno. 
67. 














R E SI DUO.. 
68. 
3.6.2. 
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3.6.3. DIAGRAMA DE OPERACIONES PARA LA OBTENCION 
DE ACEITE DE HIGADOS. 
HIGA COZ 
SE RECIBE LA MATERIA PRIMA Y SE PESA 
SE TROCEAN LOS HILADOS Y SE LES ADICIONA 
SODA CÁUSTICA. 
SE CALIENTAN P011 DEBAJO DEL PUNTO DE EBULLICION. 
SE DEJA REPOSAR. 
SE SEPARA CL ACEITE DEL RESIDUO POR MEDIO 
CE LA DECANTACION. 
CCJITSOL DE CALIDAD. 
ADICN/H DE ADITI VOS PARA F.VITAR 
ENRACIÁMIE PITOS. 
ENVASADO EN FRASCOS 
CUARENTENA Y AL MACEN ADO. 
3.6.4. 
ni A p P., A r)17 Q1- 1 trinmj nr 
70. 
(TIVIDADFS (SECCION DF HIGA 
 )0q1 
PE SAJ E 
PREPARA C ION 
C OCCION 
RE POSADO 
SE PARACION DE 
ACEITE Y ADITIVO 
E IV VA SA DO 
---ALMACENADO 
71. 
3.7. Procesado de las aletas  
Actualmente la demanda de aletas de tiburón es muy rigurosa, 
las de tamaño adecuado encontrarán siempre un mercado, pero 
no todos los tiburones tienen aletas suficientemente grandes. 
Tienen valor comercial las aletas de todos los tiburones de - 
más de 1.5 metros de longitud y las de otros ejemplares más - 
pequeños, exceptuando las del tiburón nodriza (Ginglymostoma 
cirratum). Este valor comercial de las aletas varía de acuerdo 
a su color, tamaño, variedad y calidad. Las aletas deben estar 
enteras y en juegos completos, cada uno de los cuales consta 
de dos aletas pectorales, la primera aleta dorsal y el lóbulo 
inferior de la aleta caudal. 
La preparación de las aletas de tiburón no necesita de un tra-
tamiento complicado, pero es preciso cortarles, recortarlas y 
desecarlas con cuidado, o de nó disminuyer su valor. Después_ 
del cortado de las aletas se lavan en una solución salina al 3% 
(300 gramos de sal por 10 lts. de agua potable). A continuación 
se eliminan cuidadosamente todos los restos de piel y de carne 
para luego someterlas a secado al sol sobre bandejas. Es nece-
sario almacenar las aletas durante la noche en uncobertizo, por 
lo menos al comienzo de la operación. Un buen secado de aletas 
exige de dos a tres semanas en condiciones climáticas favorables. 
72. 
.7.1. DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL CURADO DE ALETAS.- 
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7.3. DIAGRAMA DE OPERACIONES PARA LA OBTENCION DE ALETAS 
SECAS A PARTIR DEL TIBURON. 
ALETAS DE TIBIARON 
SE LAVA E N SALMUERA Al 3% CON EL FIN DE ELIMINAR 
FACIL MENA E LA CARNE RESIDUAL . 
SE RETIRAN RESIDUOS DE CARNE Y PIEL PAGA EVITAR QUE 
LAS ALETAS SE DESCOMPONGAN 
SE LAvA C011 AGUA DE MAR PURA PARA RETIRAR RESIDUOS 
SE SOMETE A SEDADO DURANTE 210145 EN LA NOCHE 
SE TAPAN O GUARDAN EN LUGA 1 CERRADO 
CONTROL DE CALICAD 
EMPACADO EN BEILS A S DF. CE IDEAN 
CuARENTE N• Y ALMACENADO 
3.7.4. • 
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3.8. Prensado  
El prensado de los filetes se hará en prensas manuales (de husi 
11o); en este caso se necesitarán 3 prensas para el pescado sa-
lado, con el fín de extraer agua antes de entrar al secador. Las 
prensas también pueden ser usadas para armar los paquetes de pro 
ductos terminados, con el fin de que ocupen el menor espacio po-
sible. 
3.9. Empacado  
El producto terminado después de prensado se sujetará con zunchos 
plásticos, con el fin de que queden apretados al ser retirados 
de la prensa. Después de ensuchados, cada fardo será empacado en 
sacos de yute o fique y papel celofán. 
3.10. Almacenado  
Las aletas secas y las pieles curadas deberán ser empacadas de la 
misma manera, y depositadas en el mismo cuarto para la carne seca. 
Los fardos deben permanecer separados para facilitar la circula-
ción de aire entre ellos. 
3.11. Balance de materia prima  
3.11.1. Producción de filete seco salado 
77. 
0-I Recepción y pesaje 
Se reciben y pesan 4050 kgs. de tiburón diariamente en las 
primeras horas de la mañana. 
0-2 Lavado  
Se lavan 4050 kgs. de tiburón diariamente en la plataforma 
de desembargue (techada). 
Distribución y Selección por tallas  
Se distribuyen los 4050 kgs. de tiburón así: 
Con destino a la línea #1 -- 140 tiburones con una talla 
promedio de 1 mt. de longitud y 20 kgs, de peso para un to 
tal de 2800 kgs, de materia prima. 
Con destino a la línea #2 --- Se reciben 5 tiburones con 
una talla promedio de 3 mts. de longitud y 250 kgs. de peso 
para un total de 1250 kgs. 
LINEA # 1  
El siguiente es el rendimiento promedio de materia prima en 
esta sección: 
Carne blanca  980 kgs. 
Hígado     201 kgs. 
Aletas   15 juegos (36kgs) 
Residuos 1503, 6 kgs + 78 kgs. 
i-2 
78. 
'atracción y selección de aletas 
Se extraen 15 juegos de aletas en promedio. 
0.6 Extracción de híládos  
Se extraen 201.5 kgs. de hígado. 
0.9 Extracción de Carnes rojas  
Se separan 980 kgs. de carne blanca aptas para filetear. 
Quedan como residuos con destino a la producción de hari-
nas 1503, 6 kgs. + 78, 4 kgs. 
LINEA fi 2 
Extracción y selección de aletas. 
0-10- 
--Se extraen 5 juegos de aletas. 
i- 4 
0-11 Desuello  
Se extraen 5 pieles aptas para curar. 
0-13 Separación de higados  
Se separan 90 kgs. de Hígado. 
0-15 Separación de espinazo  





0-12, 0-14, 0-15. Quedan como resultado de estas operaciones - 
547.5 kgs. de resíduos + (34 kgs). 
Rendimiento promedio de materia prima  
Carne blanca 
 437.5 kgs. 
Hígado  90.0 kgs. 
Aletas 5 juegos 
Pieles  5 
Residuos 
 547.5 +34 
Integración de las líneas #1 y # 2 
0-16 Fileteádo 
Se reciben 980 + 437.5 = 1417kgs de carne blanca. 
Descripción de los filetes  
0.20 mts. de largo x 0.10 mts. de ancho x 0.22 mts. de espe 
sor para un volúmen de 4 x 10-4 mts3. 
Peso específico = 1100 kg/mts3  
Peso de cada filete fresco = 0.44 kgs. 
1417 - 0.44= 3222 filetes  
 pérdidas del 1% 
Total de filetes   3222 - 32 = 3190 filetes 
Volúmen ocupado por 3190 filetes = 1.276 mts3 
Peso de 3190 filetes  - 1.403, 6 kgs. 
0-17 Lavado en salmuera al 10% durante dos horas  
80. 
Proporción e volumen del lavado - 1.5partes de salmuera x 
una parte de pescado. 
Volumen ocupado por los filetes 1.276 mts3 
Volumen ocupado por la salmuera 1.914 mts3  
Margen de seguridad 10% = 0.310 m3  
Volumen de la tina 3 x 3.50 mts3 
Preparación de la Salmuera 
Necesidad de sal 51,6 kgs. de sal 
Volumen de salmuera 1914 lts. 
Para un litro de salmuera al 10% se requieren 27 gramos de 
sal. 
Para 1914 litros de salmuera al 10% se requieren 51.678 kgs. 
de sal. 
4 tinas de lavado de (1.2 x 1.2 x 60) m3  
T-5 Traslado en bandejas plásticas al área de escurrido  
Total de filetes a escurrir 3190 filetes 
Peso de filetes a escurrir 1403, 6 kgs. 
Capacidad de las bandejas 75 kgs =170 filetes 
0-18 Escurrido durante 10 minutos  
Area de las bandejas = 0.6 x 0.6 - 0.36 mts2 
Total de las bandejas empleadas = 3.190/170 = 19 bandejas 
Area de escurrido = 0.6 x 0.6 = 0.36 m2 x 19.6,84 mts2 
81. 
3 filas de bastidores de 0.6 mts. de ancho x 4 mts. de largo. 
0-19 Pre-salado  
Número de filetes para salar 
Peso de filetes para salar 
Relación pescado sal 
te. 
Necesidad de sal 
3190 
1403.6 kgs. 
01 kgs. de sal por file- 
3190 x 0.1 = 319 kgs. de 
sal. 
0-20 Primer ap!lado  
Relación filete sal 
1 kg. de filete 
1403, 6 kgs. 
Volumen de pescado 
Volumen de sal 
Margen de seguridad 
Volumen total 
Número de posas  
1-0,35 
0.35 kgs. de sal 
x= 492 kgs. de sal 
1.276 m3 
492 kgs/769 kgs3 0.64 m3 
= 0.084 m3 
2 mts. 
3 
Dimensiones de la posa . 1 mt. de largo x 1 mt.• de ancho x 
0.7 mts. de alto. 
Capacidad 0.7 m3 
Número de filetes por poza 1064 filetes 
Peso de filetes por poza 468.16 kgs. de filete 
Peso de sal por poza 164 kgs. de sal 
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Número de filetes por capas 50 filetes 
Número de capas por poza 22 capas de filetes 
Número de capas de sal por poza 23 capas de sal 
Peso de cada capa de sal 7.1 kgs. de sal 
0-21 Segundo apilado  
Relación filete sal 1-0, 25 
1 kg. de filete 0.25 kgs. de sal 
1403.6 kgs. de filete x=1403.6 x 0.25 
= 351 kgs. de sal 
Se utilizan las mismas pozas. 
Número total de poza en esta sección 12 
3.11.2. Pérdida de peso del filete durante su procesamiento  
1. En el salado  
Humedad de filete fresco: 75% 
Humedad del filete después del salado: 60% 
Cantidad de filete fresco para salar : 1403,6 kgs. (3190 
filetes) 
De estos 1403.6 kgs. de filete frescos, 1502.7 skgs. son de 
agua y 350.9 ks. son de materia seca. 
O sea que: 1052.7/350.9 = 3 kgs. de agua por 1 kg. de mate 
ria seca. 
A un contenido acuoso final del 60% el peso de la materia 
seca es del 40% del peso del producto. Este contiene por - 
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tanto 60/40 = 1.5 kg. de agua por cada kg. de materia se 
ca. Súponiendo que no se ha producido pérdida de materia 
seca, por cada kg. de materia seca se habrán eliminado 3 
kg. - 1.5 kg. de agua y el peso del producto se habrá re 
ducido de 4 kg. a 2.5 kg. El porcentaje de agua eliminada 
será de: 1.5 x 100/3 = 50%. 
El porcentaje de peso perdido será de: 1.5 xl00/4 = 37.5% 
Pérdida total de peso en el salado: 
Si 1403.6 kgs. de filete fresco es el 100% 
X 37.5%. X= 526.35 kgs. de filete 
Cantidad resultante después del salado: 
1403.6 kgs. - 526.35 kg = 877.25 kg. de filete salado. 
Peso de cada filete : 877.25/3190 = 0.275 kgs. 
O de otra manera : 350.9 40% 
100% 
X = 877.25 kgs. 
2. En el prensado  
Humedad del filete salado: 60% 
Humedad después del prensado: 50% 
Cantidad de filete salado para prensar: 877.25 kgs. 
De estos 877.25 kgs. de filete salado, 526.35 kgs. son de 
agua y 350.9 kg/ son de materia seca. 
0 sea que: 526, 35/350.9 = 1.5 kg. de agua por 1 kg. de 
materia seca. 
84.. 
50% del peso del producto. Este contiene portanto 50/50 
= 1 kg. de agua por cada kg. de materia seca. Suponiendo 
que no se ha producido pérdida de materia seca, por cada 
kg. de materia seca se habrá eliminado 
1.5 kg. - 1 kg. = 0.5 kg. de agua y el peso del producto 
se habrá reducido de 2.5. a 3 kg. El porcentaje de agua 
eliminado será de: 0.5 x 100/1.5 = 33.3%. 
El porcentaje del peso pendo será de: 0.5 x100/2.5 = 
20%. 
Pérdida total de peso en el prensado: 
Si 877.25 kgs. de filete salado es el 100% 
20% X = 175.45kgs. 
de filete. 
Cantidad resultante después del prensado: 
877.25 kgs. - 175.45 kgs. = 701.8 kgs. de filete prensado. 
Peso de cada filete: 701.8/3190 = 0.22 kgs. 
O de otra manera: 350.9 50% 
X 100% 
X = 701.8 kgs. de filete 
3. En el secadó  
Humedad del filete prensado : 50% 
Humedad del filete seco-salado: 25% 
Cantidad de filete a secar: 701.8 kgs. 
De estos 701.8 kgs. de filete, 350.9 kgs. son de agua y 
85. 
350.9 son de materia seca. 
O sea que: 350.9/350.9 = 1 kg. de agua por lkg. de materia 
seca. A un contenido acuoso final del 25%, el peso de la 
materia seca es del 75% del peso del producto. Este contie 
ne por tanto 25/75 = 0.33 kg. de agua por cada kg. de mate 
ria seca, por cada kg. de materia seca se habrán eliminado 
1 kg. - 3.33 kg. - 0.67kg. de agua y el peso d el producto 
se habrá reducido de 2 kg. a 1.33 kg. 
El porcentaje deagua eliminado será de: 0.67x 100/1 = 67% 
El porcentaje de peso perdido será de: 0.67 x 100/2 =33.5% 
Pérdida total de peso en el secado: 
Si 701.8 kgs. de filete prensado es el 100% 
33.5% X = 235.10 kgs. 
Cantidad resultante después del secado: 
701.8 kg. - 235.10 kgs. = 465.1 kg. de filete seco-salado. 
Peso de cada filete: 0.14 kg. 
O de otri manera: 350.9 75% 
X 100% 
X = 466.7 kgs. 
3.11.3. Pérdidas de peso de la harina de pescado  
Humedad de los deshechos 80% 
Humedad después del prensado 50% 
Humedad después del secado 10% 
86. 
Primera etapa  
Existen 4 kgs. de agua por cada kg. de materia seca. 
A un contenido acuoso de 50%, el peso de la materia seca es del 
50% del peso del producto. 
Contiene por tanto 50/50 = 1 kg. de agua por 1 kg. de materia - 
seca. 
Se eliminan 4 kg - 1 kg = 3 kg. de agua, y el peso del producto 
se habrá reducido de 5 kg. a 2 kg. El porc,mtaje de agua elimina 
da será de: 
3/4 x 100 = 75% 
El porcentaje de peso perdido será de: 
3/5 x 100 = 60%, o sea 2100 kgs 100% 
X  
 60% 
X = 1260 2100 -1260 = 840 kgs. 
Humedad de los 840 kgs. de harina = 50% 
420 kgs. de agua Existe 1 kg. de agua por cada kg. de 
840 
materia seca. 
420 kgs. de materia seca 
A un contenido acuoso de110% el peso de la materia seca es del 
90% del peso del producto. 
Este contiene por tanto 10/90 = 0.11 kgs. de aguar)». cada kg. de 
materia seca. 
Se habrá eliminado 1 kg - 0,11 kg = 0.89 kgs. de a gua. 
87. 
El peso del producto se habrá reducido de 2 kg. al 1.11 kgs. 
El porcentaje de agua eliminada será de: 
0.89/1 x 100 = 89% 
El porcentaje de peso será de: 
0.89/2 x 100 = 44.5% 
840 kgs. 
 100% 
x = 373. 8kgs. 
X 
 44.5% 
840.0 - 373.8 = 466. 2 kgs. 
Harina seca resultante = 466.2 kgs. diarios. 
O de otra manera: 420 kgs. 90% 
X 100% 
X = 466.6 kg. diarios 
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CAPITULO IV. CONSTRUCCION E INSTALACION DE LA PLANTA.  
4. Edificio  
Para garantizar el buen funcionamiento de la planta, debe hacer 
se una distribución correcta de las diferentes partes o seccio-
nes con que ha de contar el edificio donde pueda funcionar a ca 
balidad, permitiendo de esta manera un rápido desarrollo de las 
actividades que en ella se efectúan. 
El edificio para tipo de plantas debe estar lo más cerca posible 
al mar, debido a la gran utilización de agua salada para el lava 
do y refrigerado de los productos. 





Además de lo mencionado el edificio debe constar de las siguien 
tes características: 
Piso de concreto o enchape con una inclinación tal que - 
permita la evacuación de las aguas utilizadas hacia un sis 
tema de alcantarillas. El piso debe ser completamente liso 
y debe roseer drenajes en sitios donde hallarayor declive. 
El techo debe ser construido con materiales que absorvan 
poco calor, y debe estar aislado con el fín de evitar al 
máximo las radiaciones solares posibles, para que la tempe 
ratura en las salas de operación sean más o menos acepta-
bles y no deterioren el producto mientras seelabora. 
Debe evitar la entrada de insectos y roedores, ya sea ins-
talando en las entradas equipos de ai-e forzado, o bien uti 
lizando angeos en puertas y ventanas. 
Debe haber buena ventilación y claridad en las -salas de 
proceso. 
Las diferentes salas deben estar separadas por paredes de 
concreto con el fin de evitar la comunicación de humedad y 
la contaminación de los productos de una sala con la otra. 
91. 
Debe poseer patios internos para secado de residuos desti 
nados a la producción de harinas. 
Pasadisos con suficiente espacio para movimientos del pro 
ducto y de los empleados. 
Debe poseer sistemas de seguridad en sitios visibles por 
el personal (extintores de incendios, mangueras, etc.). 
4.1. Sección de receptión y pesaje  
Esta sección ha de estar dotada de una plataforma el las cuales 
se recibirá toda la materia prima; el piso debe ser de concreto 
con una inclinación que permita el desague y que facilite la la 
bor de levantamiento de los animales y el transporte hacia la 
báscula donde han de ser pesados. Debe poteer un sistema de tu-
berías que permita el suministro de agua salada abs estanque, 
y otros que permitan las evacuaciones de ':as minas después de 
utilizadas. 
Es indispensable una balanza tipo romana para pesaje de ejempla-
res grandes o relativamente grandes. 
4.2. Sección de eviscerado y fileteado  
La materia prima será transportada manualmente a las mesas donde 
se practicare la evisceración y el fileteado. 
Por encima de las mesas habrá un sistema de tuberías de acueduc 
92. 
tos con un número determinado de llaves o grifos que facilitarán 
el lavado del tiburón eviscerado. 
Se contará con recipientes plásticos para la recepción de desper 
dicios y material a elaborar en otras salas. Se contará con espa 
cio suficiente para la ubicación de recipientes para lavado de 
filetes. 
4.3. Sección de salado y secado  
Los depósitos de sal estarán gbicados fuera del edificio, pero 
cerca a esta sección (Debe estar completam3nte aislada). En es-
ta sección se encontrarán recipientes fijos con pisos inclinados 
para facilitar el drenaje de salmueras. 
Pisos pulidcs de concretos lo bastante extenso para que se efec 
túe el secado después del salado (el secado de los filetes se 
puede hacer en máquinas 'secadoras. 
La temperatLra en la cámara de secado debe ser del5 a 20°C y con 
buena ventilación (aire acondicionado). Pasillo suficientemente 
extenso para movilización del producto. 
Equipo para secado artificial. 
4.4. Sección de descarnado de pieles  
Esta sección debe tener una buena ventilación; piso inclinado y 
liso. 
Tubería de agua para lavado de la misma; suficiente espacio para 
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las mesas de descarnado; espacio para guardar materiales y equi 
pos limpios que- se utilizan en esta sección; drenaje y sistema 
de alcantarillas que conecte con el resto del edificio; sistema 
de agua potable (tubería). 
4.5. Sección de extracción de aceites  
Para esta sección es indispensable lo siguiente: 
Buena ventilación 
Temperatura ambiente que oscile entre 28 a 30°C 
Bases para grúas de cadena 
Espacio para la (s) mesa (s) de trazado de hígados 
Espacio para guardar recipientes que se han de utilizar en 
sección 
Sistema de tuberías de agua potable. 
4.6. Sección de obtención de harinas  
Esta sección del edificio necesita: 
Espacio requerido para cocimiento de residuos y especies 
no aptas para consumo humano 
Bases para grúas de cadenas 
Pisos de concreto liso para secamiento de harinas (Patio 
interno) 
Espacio para prensas 
Ventilación óptima 
94, 
Tubería de agua potable 
Espacio para molienda 
Espacio para guardar implementos de trabajos cb la sección 
4.7. Sección de laboratorio  
Esta sección cumplirá los siguientes requisitos: 
Servicio de agua potable 
Mesa de concreto fija para los análisis requeridos 
(Debajo de esta debe quedar un espacio para equipos adicio 
nales) 
Piso de concreto o enchape 
Archivo 
Espacio para nevera 
Espacio para centrífuga 
Sistema de tubería para alcantarillas 
Drenajes 
Temperaturas de 15 a 25°C 
Se necesita que esté situado lo más cerca posible a las sa 
las de proceso 
Enchufes para aparatos eléctricos 
Buena claridad 
Espacio necesario para movilización del personal que allí' 
labora 
Espacio para escritorio 
95. 
4.8. Vestuarios  
Estos estarán situados lo más cerca posible a los sitios de 
trabajo; debe constar de guarda ropa, sanitarios para damas y 
caballeros. Red de alcantarillas y redes eléctricas. Debe es-
tar aislado de las salas de proceso y laboratorio. 
4.9. Sanitarios  
Su ubicación se hará en las afueras del edificio con el fin de 
evitar la contaminación del producto y entrada de insectos :/ 
roedores a las salas de procesos. 
Debe haber un número determinado para personal femenino y 
otros para personal masculino (todos independientes dentro 
de cada sección). 
Red de agua potable 
Sistema de alcantarillas 
Lavabos (lavamanos) 
Duchas separadas de los sanitarios; éstas serán individua- 
les. 
Pisos y paredes enchapadas o pulidas. 
4.10. Cálculos de tiempo para la producción de filetes seco-salado 
En la línea # 1 se procesan 2800 kgs. de materia prima (140 tibu 
rones de 20 kgs. cada uno) en cuatro horas de trabajo. 
_ 
4 horas x 3600 seg/hora  
CICLO 2800 kgs. 5.14 seg/kg. 
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Operación 4.  
Tiempo = 40 Seg. Ritmo 
Operación 5  
40 Seg. 
20 Kgs. - 2 Seg/Kg. 
Tiempo = 60 Seg. Ritmo = 60 Seg.  20 Kgs. - 3 Seg/Kg. 
Operación 6 
Tiempo = 10 Seg. Ritmo = 10 Seg. - 0.5 Seg/Kg. 
20 Kgs. 
Operación 7  
60 Seg.  Tiempo = 60 Seg. Ritmo 20 Kgs., - 3 Seg/Kg. 
Operación 8  
20 Seg.  
Tiempo = 20 Seg. Ritmo - - 1 Seg/Kg. 20 Kgs. 
Operación 9  
100 Seg.  Tiempo = 100 Seg. Ritmo - 20 Kgs. - 5 Seg/Kg. 
En la línea # 2 se procesan 1250 kgs. de materia prima (5 tibu 
rones de 250 kgs. cada uno) en cuatro horas de trabajo. 
CICLO 4 horas x 3600 Seg/hora  - 11.52 Seg/kg. 
1250 kgs. 
Operación 10  
60 seg.  
Tiempo = 60 Seg. Ritmo - - 0.24 Seg/K1. 250 Kg. 
97. 
Operación 11  
Tiempo = 27' 30" Ritmo _ 1.2n
g_650Se. 6.6 1g/Kg. O gs. 
Operación 12  
90 Seg.  Tiempo - 1' 30" Ritmo - - 0.36 Seg/Kg. 250 Kg. 
- Operación 13  
Tiempo = 10 Seg. Ritmo - 10 Seg, 0-.04 Seg/Kg. 250 Kg. 
Operación 14  
300 Seg.  
Tiempo = 5 Min. Ritmo - - 1.2 Seg/Kg. 250 Kgs. 
Operación 15  
Tiempo = % min. Ritmo 300 Seg. - 1.2 Seg/Kg. 250 Kgs. 
Transporte 3  
Tiempo = 30 6g/bandeja Ritmo - 
CICLO - 4 horas x 3600 Seg/hora   
1417.5 Kgs. 
Operación 16  
30 Seo  
- 0.4 Seg/Kg. 75 Kgs 
- 10.15 Seg/kg. 
Tiempo = 12 filetes/minuto. Ritmo -60 Seg' - 11.36 Seg/Kg. 12 x 0.44 xl 
Transporte 4  
30 Seg.  
Tiempo = 30 Seg/band. Ritmo - - 0.40 Seg/Kg. 170 fil x 0.44x 1 
4 horas x 3600 Seg/horas _ CICLO 4. 10.25 Seg/Kg. 3190 fil x 0.44 Kg/fil 
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Transporte 5  
Tiempo 5 Min/band. Ritmo - 5 min. x 60 Seg/kg  170 fil. x 0.44 Kg/fil 
= 4.01 Seg/Kg. 
Operación 19  
Tiempo = 10 filetes/min. Ritmo - 60 - 13.63 Seg/kg. 
10 x 0.44 
tperación 20  
40 mm n x  50 seg/min _ 
Tiempo = Min/Poza Ritmo - 1054 fil x 0.44 kg/fil 
5.12 Seg/}. 
Operación 21 
40 mm n x 60 seg/min = 5.12 Seg/1 
Tiempo = 40 Min/poza Ritmo - 1064 fil x 0.44 Kg/fil. 
4 horas x3600 Seg/hora _ CICLO - 16.41 Seg/Kg. 877.25 Seg. 
Transporte 6 
39 Seg.  
Tiempo = 30 Seg/carro Ritmo - 2/2 fil x 0.275 Kg/fil - 0.4 Seg/Kg. 
Operación 22  
30 Min. x 60 Seg/min.   
Tiempo = 30 Min. Ritmo - 3190 fil x 0.275 Kg/fil 
4 horas x 3600 Seg/hora 
_ 20.51 Seg/k§. 
3190 fil x 0.22 Kg/fil 
Transporte 7  
CICLO 
- 2.05 Seg/Kg. 
Tiempo = 3 Min/carro Ritmo - 3 mm.x 60 Seg/min.  _ 2 4 Seg/Kg. . 341 fil x 0.22 Kg/fil 
99. 
Operación 23  
Tiempo = 20 Min. Ritmo 20 min. x 60 seg/min. 
3190 fil x0.22 Kg/fil. 
= 1.71 Seg/Kg. 
CICLO 4 horas x 3600 Seg/hora - 32.24 Seg/kg. 
3190 fil x 0.14 Kg/fil 
Transporte 8  
3 min. x 60 Seg/hora  
Tiempo = 3 Min/carro Ritmo - 
536fi1. x 0.14 kg/fil. 
= 2.4 Seg/Kg. 
Operación 24 
5 Seg.  Tiempo = 5 Seg/fil Ritmo - - 35.71 Seg/Kg. 
1 fil x 0.14 Kg/fil 
Operación 25 
60 Seg.  Tiempo = 20 fil/min. Ritmo - - 21.42 Seg/Kg. 
1 fil x 0.14 Kg/fil 
CperSción 26  
30 Seg'  
Tiempo = 30 Seg/bolsa Ritmo - 7 fil. x 0.14 Kg/fil - 30 Seg/Kg. 
Operación 27 
Tiempo = 5 Seg/bolsa Ritmo = 5 Seg. 
- 5 Seg/Kg. 7 fil x 0.14 Kg/fil 
Operación 28 
30 Seg.  Tiempo = 2 Min/caja Ritmo - - 1.22 Seg/kg. 
175 fil x 0.14 Kg/fil 
100. 
Transporte 9 
Tiempo = 40 Seg/caja Ritmo 40 Seg. 
175 fil. x 0.14 Kg/fil 
= 1.63 Seg/Kg. 
4.11. Cálculos de tiempo para la producción de aceite de hígado  
Se reciben diariamente 375 kgs. de hígados. 
CICLO 8 horas x 3600 Seg/hora  - 76.8 Seg/Kg. 
375 Kgs. 
Transporte I  
Tiempo = 1 min/band. Ritmo 
Operación 1  
1 min. x 60 seg.  
25 Kg. - 1.2 Seg/Kg. 
30 s 
Tiempo = 30 seg/band. Ritmo _ eg _ 1.2 Seg/Kg.25 Kg. 
Operación 2  
lmin.x 60Seg/min, 
Tiempo = 75 Kg/Min. Ritmo - 24 Seg/Kg. 
75 Kg 
Transporte 2  




20 x 60  
Tiempo = 20 mm/cocimiento Ritmo - - 107 Seg/gal. 
11.25 
Operación 6 
Tiempo = 5 Seg/gal. Ritmo = 5 Seg/gal. 
101. 
Operación 7  
Tiempo = 5 Min/20 galones Ritmo c 60 Seg/galón 
Transporte 3  
Tiempo = 5 min/20 galones Ritmo 5 min.x 60 Seg/min  
20 gal. 
= 15 Seg/gal. 
4.12. Cálculos de tiempo para el curado de pieles 
  
4 hw 
_ as x 3600 Seg/hora CICLO - 2880 Seg/pieles 
5 pieles 
Transporte 1 
Tiempo = 10 Seg/piel Ritmo = 10 Seg/piel 
Operación 2 
Tiempo = 5 min./piel Ritmo = 300 Seg/piel 
Operación 3 
Tiempo = 2 Min/piel Ritmo = 120 Seg/piel 
Operación 4 
Tiempo = 2 Min/piel Ritmo = 120 Seg/piel 
Transporte 2 
Tiempo - 3 Min/piel Ritmo = 180 Seg/piel 
Operación 5 
Tiempo = 1 Min/piel Ritmo = 60 Seg/piel 
Operación 6 
Tiempo = 1Min/piel Ritmo = 60 Seg/piel 
102. 
Operación 7 
Tiempo = 30 Seg/piel Ritmo = 30 Seg/piel 
'Operación 8 
Tiempo = 2 Min/piel Ritmo = 120 Seg/piel 
Transporte 3 
Tiempo = 5 Min/piel Ritmo = 60 Seg/piel 
4.13. Cálculos de tiempo para la producción de harina  














0.4 Seg/Kg. Tiempo = 30 Seg. 
0.4 Seg/kg 
Operación 2 
Tiempo = 30 Min. Ritmo - 30 min. x 60 Seg/kg _ 9 Seg/kg. 
200 Kg. 
Transporte 2 
Tiempo - 1 Min. Ritmo - 60 Seq 
- 0.3 Seg/Kg. 
200 Kg. 
Operación 4 
10 min.x 60 Seg/min _ Tiempo = 10 Hin. Ritmo - 3 Seg/Kg. 
200 Kgs. 
8 horas x 3600 Seg/hora  CICLO - 
- 34.28 Seg/Kg. 
840 Kg. 
103. 
Transporte 3  
Tiempo = 1 Mi 60 Seg. _ n/carretilla Ritmo - 0.8 Seg/Kg. 75 Kgs. 
Operación 5  
Tiempo = 5 Min/carretilla Ritmo - 5 min.  x 60 Seg/min.  
75 Kgs. 
4 Seg/kg. 
8 x 3600 
CICLO - - 61.77 Seg/Kg. 
466,2 
Transporte 4 
Tiempo = 1 Min/carretilla Ritmo =  60  Seg _ 0.8 Seg/Kg. 
75 Kg. 
- Operación 6  
Tiempo = 3n0 Kg/hora RRitmo1  hora x 3600 Seg/hora 
300 Kgs. 
12 Seg/Kg. 




Tiempo = 13 Seg/25 Kg. Ritmo - 15 Seg. = 0.6 Seg/Kg. 
25 Kgs. 
Operación 8 
Tiempo = 1 Min/saco Ritmo - 60 Seg - 2.4 Seg/Kg. 
25 Kgs. 
Operación 9 
Tiempo = 15 Seg/saco Ritmo - 15 SEg. - 0.6 Seg/Kg. 
50 Kgs. 
104. 
Transporte 5  
Tiempo = 2 sacos/mi 60 Sea  n. Ritmo - -» - 1.2 Seg/Kg. 
50 Kgs. 
4.14. Cálculos para la producción de aletas secas  
4 horas x 3600 Seg/hora _ CICLO - 720 SEg/juego 20 juegos 
Transporté 1  
Tiempo = 10 juegos/3 min. Ritmo - 3 min x 3600 Seg/hora 




Tiempo = 5 Hin/juego Ritmo - Min.x 60 Seg/min _ 300 Seg/j. 1 juego 
Operación 3  
Tiempo = 60 Seg/Juego Ritmo = 60 Seg/j. 
Transporte 2  
5 
Tiempo = 5 Min/10 juegos Ritmo - x 60 =30 Seg/j. 
10 
Operación 5  
Tiempo = 1 Min/juego Ritmo = 60 Seg/J. 
Transporte 3  
5 x 60  
Tiempo = 5 Min/10 juegos Ritmo - -30 Seg/J. 
10 
105. 
4.15 AreaS de proceso  
Área de lavado y distribución 10 x 8 = 80 m2  
Mesas de procesos (1 x 1.5)4= 6m2  
Mesas para aletas (1 x 1.05)4 = 4.2 m2  
Desuello 6.6 x 4.8 = 31.68 m2  
Tina de lavado 4 x 1 - 4 m2 
Mesa para recorte de pieles 2(1x1.5) =3m2  
Descarnado de pieles 4.8 x 4 = 19.2 m2 
Cobertizo de pieles 5.5 x 13.9= 76.45 m2 
Mesa 1 x 10 = 10 m
2 
4.15.1. Salado  
Tina de lavado en salmuera 6 x 1.2 = 7.2 m2 
Escurrido 4.3 x 2.2 = 9.46 m
2 
Mesa de pre-5alado 2(1.5 x 1) = 3 m2  
lo. y 2o. apilado 4(1.5 x 5)= 30 m2  






12.10 x 5 = 60.50 m2 
2 x 8.4 = 16.80 m2 
9.5 x 5 = 47.5 m2 
Área del secador 
415.3. Embalaje 
Área 
Cepillado, control de calidad y aditi 
vos 1.5 x 1 = 1.5 m
2 
106. 
Envase y pesaje 
Sellado y empacado 
Ensunchado 
Almacén 
Depósito de sal 
Almacén de pieles y aletas 
4.15.4. Aceite  
Area de la sección 
Area de recepción y pesaje 
Mesa de preparación 
Area de cocción 
Area de reposo 
Separación y envase 
Bodega 
4.15.5. Harinas  
Area de la sección 
Báscula 
Mesa de preparación 
1.5 x 1 = 1.5 m2 
1.5 x 1 = 1.5 m2 
1.9 x 1.9 = 3.61 m2 
6.80 x 5 =34 m2 
3.90 x 3 =11.70 m2 
4 x 5 = 20m 2 
8 x 10.8 =86.4 m2 
0.4x 0.4 =0.16 m2 
0.4 x 1.7 - 0.68 m2 
2.50 x 6.7=16.75 m2 
2.5 x 1 = 2.5m2 
4.60 x 3 =13.8 m2 
1.5 x 9.5 = 14.25 m2 
0.55 x 0.8 = 0.44 m2 
1.5 x 1 = 1.5 m2 
Cocinador 1.5 x 0.7 = 1.05 
Prensas 2(1.8 x 1.8)= 6.48 met 
Secadero al aire libre 4.80x 10.20 = 48.96 m2  
Molino 0.8 x 0.75= 0.6 m2 
Empaque y pesaje 2(1 x 1.25)= 2.5 m2  
2 
Cuarentena 5 x 6.8 = 34 m 
 
107. 
Almacenado 5 x 6.8 =34 m2 
Depósito de utencilios 2.5 x 8 - 20 m2 
Oficina del directos 5.x 7 = 35m2 
Laboratorio 5 x 4 = 20 m2 
Vestuario 5 x 8.9 = 44.5 m2 
108. 
4.15.6 
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CAPITULO V. MATERIALES Y EQUIPOS  
5. La siguiente es la lista de materiales y equipos que se deberán 
utilizar en el proyecto. 
Balanza de 1.0001 kgs. 









Tanques de h20 salada 
Mesas de procesos 
Pozas de salado 
Recipiente para aceite 
Balanza 
Empaques 
5.1. Utillaje  
Cuchillos para cortes 
De diferente forma y tamaño 
Hachuela 





5.1.1. Muebles y:enseres 





5.2. Secador artificial  
Para efectos del secado de filetes, se utilizará un túnel seca 
dor ideado en Ecuador y probado en la mayoría de los países - 
centroamericanos, arrojando como resultados unos costos de fa-
bricación y de operación bajos. 
El secador consta de una unidad de refrigeración para congelador 
de abánicos BLAST FREEZER (no se específica marca). La unidad 
puede conseguirse de segunda mano, y debe tener una potencia de 
5 HP; debe poseer 2 abanicos que serán movidos por un motor de 
1 HP. Los abánicos deben tener una capacidad de 30 mts3/min. 
5.2.1. Funcionamiento  
Se construye un ducto para el aire frente al evaporador; se co-
loca el condensador en posición inclinada en la parte superior de 
117. 
la unidad. 
Los abánicos §uccionan el aire húmedo del exterior a través del 
evaporador, condensándole su humedad; el agua condensada se re-
coge en el fondo de la máquina, y luego sale. El aire frío pasa 
a través del condensador en donde es calentado, obteniéndose al_ 
re seco y caliente. 
Este aire se distribuye por el túnel ayudado por bafles coloca-
dos en la parte superior en la entrada de aire así como al final 
del mismo. 
5.2.2. Especificaciones 
Las especificaciones de la unidad de refrigeración deben ser las 
siguientes: 
Comprensor 5 HP 
Capacidad de abánicos 30 mts3/min. 
Motor de abánicos 1 HP 
Velocidad del aire en el 
túnel 26 mts/min. 
Consumo de electricidad 4.47 kw/hr. 
Este secador es recomendado únicamente para productores que tengan 
limitaciones de materia prima, porque es mátEconómico para 
realizar una operación discontinua. 
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Especificaciones de la prensa  
La prensa que se ha de utilizar en la planta para los procesos que la re 
quieren tiene las siguientes especificaciones: 
PRENSA PARA PESCADO TIPO LABORATORIO 
CAPACIDAD : 50-60 Kg. 
MATERIAL DE CONSTRUCCION: Acero inoxidable 
DISEÑO: INGENIERIA DE ALIMENTUS ANDINA 
120. 
CAPITULO VI. PERSONAL ADMINISTRATIVO Y DE PLANTA 
6. Operarios  
6.1. Filetes teco-salados  
0-1, 0-2 
0-3, t-5 y t-2 
0-4 y 0-5 
0-6, 0-7 y 0-8 
0-9 
0-10, 0-11, 0-12, 0-13, 
0-14, 0-15 y t-3 
0-16 y T-4 
T-5, T-6, 0-22, T-7 y 
0-23 
0-19 
0-20 y 0-21 
T-8, 0-24 y 0-25 
0-26 














6.2. Producción de aceite de hígado 
T-1, 0-1, 0-2, 0-3 y T-2 1 Operario 
0-4, 0-5, 0-6, 0-7 y T-3 1 Operario 
1 
121. 
6.3. Producción de aletas y pieles  
1 operario por ocho (8) horas 
6.4. Producción de harinas  
T-1, T-3, 0-5 y T-4 1 Operario 
0-1, 0-2, 0-3, T-2 y 0-4 1 Operario 
0-6 1 Operario 
0-7, 0-8, 04 y T-5 1 Operario 
Total ; 4 operarios por 8 horas 
6.5. Personal necesario para la planta  
Director Técnico (1) 
Empleado de Oficina (1) 
Celador (1) 
Sección filetes: 8 operarios 
Sección harinas: 4 operarios 
Sección hígados: 2 operarios 
Sección pieles y aletas: 1 opexario 
Total: 18 operarios 
122. 
CAPITULO VII. PRESUPUESTO 
7. Especificaciones técnicas de construcciones civiles 













Excavación 122.96 m2 1.650.00 202.884.00 
Mesas en ladrillos 755 m2 785.00 608.375.00 
Pañete allanado 387.5 m2 230.00 89.125.00 
Pintura 397.8 m2 385.00 153.153.00 
Carburo 398.30 220.00 87.626.00 
Estuco 437.8 387.00 169.428.60 
Semana de celaduría 16 1.800.00 28.800.00 
Juego para baños 8 U. 736.00 5.888.00 
Instalación d.1 persia 
nas metálicas 18 m 1.600.00 28.800.0o 
Pinturas para puertas 
y ventanas 46 U. 320.00 14.720.00 
Cielo raso da eternit 434 m
2 
780.00 338.520.00 
Pañete allanado, estu 
cado e impermeabiliza 
do 57 m-  500.00 28.500.00 
123. 
Descripción Cant. Vr. Unit. Vr. Total 
Cerraduras ref. B.F.G. 42 U 1.300.00 54.600.00 
Marco de venta 
nas de ceiba, varillas 
de hierro de 1/2" 18.7 m 590.00 11.033.00- 
Estuque interior 
Baño 361 m2 230.00 83.030.00 
Piso en mosaico rojo 600 m2 650.00 390.000.00 
Control de agua de 
1/2 2 550.00 1.100.00 
Bomba de 2" 1 U. 43.500.00 43.500.00 
Tubería de 2" PVC 46 m 194.00 8.924.00 
Tubería de 1/2 PVC 135.5 m. 25.00 3.387.50 
Llave de 2" 3 U. 354.00 1.062.00 
Llave de 1/2 2 U 225.5 451.00 
Instalaciones de tube 
ría de gres cflametro 
de 4" 96 m 425.80 40.876.80 
Codos de 1/2 PVC 5 U 60.00 300.00 
Tee 1/2" PVC 4 U 70.00 280.00 
Instalación de tubería 
de gres diametro de 6" 53 m 535.40 28.376.20 
Medidor de agua potable 
de 1/2" 1 U 1.355.00 1.455.00 
124. 
Descripción Cant. Vr. Unit. Vr. Total 
Rejilla de hierro 9 U. 755.70 6.801.30 
Lámpara de 1 x 40 W 55 1.000.00 55.000.00 
Lámpara de 1500 W 
220V. 5 11.400.00 57.000.00 
Interruptor de seguri 
dad 1 1.900.00 1.900.00 
Tomacorrientes dobles 17 110.00 1.870.00 
Interruptores senci- 
llos 23 75.00 1.725.co 
Rollos de cinta ais-
lante 4 25.00 100.00 
Cajas rectangulares 41 20.00 820.00 
Caja multibrek 8 pues 
tos 1 460.00 460.00 
Ilterruptor doble 1 120.00 120.00 
Alambre # 6 100 m. 55.00 5.500.00 
Alambre # 8 300 m. 35.00 10.500.co 
Alambre #10 500 m. 21.00 10.500.00 
Alambre #12 900 m. 13.00 11.700.00 
Tubos PVC 1" 111 m. 40.00 4.400.00 
Codos PVC 1" 10 15.00 150.00 
Tubos PVC 1/2" 156 m. 30.00 4.680.00 
Tacos 15A (inuitibrek) 5 250.00 1.250.00 
Tacos 40A (multibrek) 2 300.00 600.00 
7.1. 
125. 
Descripción Cant. Vr. Unit. Vr, Total 
Tubos PVC 3/4" 30 m. 33.30 1.000.00 
Codos PVC 3/4 2 14.00 28.00 
Total: $ 3.039.449.40 
30% 911.834.82 
$ 3'951'284.22 
Maquinaría y equipos 
Túnel secador 1 40.000.00 40.000.00- 
Motobamba para agua 
salada 1 43.500.00 43.500.00 
Grúa de cadena 2 10.000.00 20.000.00 
Prensas 5 6.000.00 30.000.00 
Esmeril con motor de 
1 HP 1 16.000.00 16.000.00 
Molino con mctor de 
1 HP 1 15.000.00 15.000.00 
Estufa (cocinador) 1 15.000.00 15.000.00 
atinguidor de incendio 3 10.000.00 30.000.00 
Balanza de precisión 1 10.000.00 10.000.00 
Balanza de plataforma 1 15.000.00 15.000.00 
SUB-Total $ 234.500.00 
126. 
7.2. Utillaje 
Descripción Cant. Vr. Unit. Vr. Total 
Cuchillo acero inox. 6 384.00 $ 2.304.00' 
Hachuela 1 1.800.00 1.800.00 
Bandejas plásticas 19 350.00 6.650.00 
Tanques plásticos 4 1.080.00 4.320.00 
Cuchillos para desear 
nar 6 258.00 1.552.00- 
Sub-Total 16.626.00,  
7.3. Muebles y enseres 
Máquina de escribir 1 12.000.00 12.000.00 
Escritorio 1 20.200.00 20.200.00, 
Archivador 1 18.900.00 18.900.00 
Nevera 11 piés 1 40.000.00 40.000.00 
Sillas metálicas 6 3.316.66 19.900.00 
Estufa 2 puestos 1 3.500.00 3.500.00 
Congelador 1 89.900.00 89.900.00 
Sub-Total 204.400.00 
TOTAL : 4'407'450.22 
127. 
CAPITULO.VIII. RECOMENDACIONES  
Si se decide construir una planta con base en este proyecto de 
be tenerse en cuenta que muchos datos para efectos de cálculos 
son estimativos. 
Hay que evitar la entrada de insectos y roedores, ya sea colo-
cando angeos en puertas y ventanas, o con cortinas de aire for 
zado. 
La planta debe permanecer bajo la dirección técnica de un exper 
to en elaboración de pescado, con el fín de que instruya al per 
sonal en los principios cientificos del curado de pescado y en 
las técnicas de elaboración. 
Conviene establecer un programa sencillo de investigación y di-
vulgación, y entrenamiento práctico para la elaboración de pro-
ductos secos y/o salados, con trabajos prácticos en la zona des 
crita en el trabajo. 
La instalación de secaderos mecánicos son recomendables para 
plantas de elaboración de pescado seco - en que la cantidad mí-
nima diaria de producto terminado sea de ina y media , dos tone-
ladas o más - durante por lo menos 20 días al año. 
6.- El color del producto terminado debe ser blanco o ligeramente 
amarillo sin que ésto se deba a oxidación de las grasas que en 
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proporción se hallan en la carne. 
Los filetes no deben tener un espesor superior a 2.5 cms. si se 
pretende que el producto quede salado en 48 horas. 
Los filetes secos deben conservarse en un buen empaque; y su al 
macenamiento en bodega fresca y bien ventilada, evitará la acción 
de las polillas que se encuentran con Frecuencia en las lonjas 
secas muy viejas. 
El empaque debe efectuarse de tal manera que el aire no esté en 
contacto con el filete seco. 
Al desollar un tiburón es conveniente dejar algo de carne en el 
cuero para removerla en la siguiente operación (descarnado) con el 
fin de no dañar la piel. 
La superficie de la tabla de d2scarnar debe ser curva] 'lisa, hm 
pia de partí:Lilas de carne. 
129. 
CAPITULO IX. CONCLUSIONES  
Las conclusiones a las que se han llegado para el funcionamiento de este 
tipo de planta, son las siguientes: 
1.- Preparar carne salada y seca de tiburón que reúna las normas 
mínimas de calidad. 
Elaborar las pieles de estos animales procediendo en forma co-
rrecta a su descarne, salazón y empaque. 
Secar adecuadamente las aletas de tiburón que por su tamaño 
tuvieran valor comercial. 
Obtener aceite de hígado de tiburón con técnica que no disninu 
yera su riqueza en vitamina A. 
Obtención de harinas y/o fertilizantes con los esqueletos, ca-
bezas, vísceras, etc. que no tienen otra aplicación. 
Continuar los programas de salazón y secado de diversas especies 
de pescado de escama, pasando de la escala experimental a la 
comercial. 
Estudiar aspectos económicos de la explotación industrial del - 
tiburón y otras especies. 
8. Después de cierto tiempo de funcionamiento, ver que otras insta- 
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laciones podían anexarse a la planta. 
La industria del pescado seco salado se halla constituida por 
actividades aisladas donde en la mayoría de los casos, los pro 
pios pescadores se ocupan de salar y secar el pescado en insta 
laciones precarias y con técnicas primitivas. 
Este trabajo puede dar origen a un estudio de factibilidad si 
se lleva a cabo una investigación de mercadeo externo e inter-
no, y una vez que se conozcan los inventarios de las especies 
ictiológicas de la zona. 
La "Propuesta de una planta manual procesadora de tiburón", se 
ha hecho con base en la abundancia aparente de estos escualos en 
la zona norte colombiana. 
La capacidad de secado depende en gran parte de la preparación 
que se le dé a los productos a secar. 
Se ha diseñado la instalación moedelo para la utilización de de 
sembarques de tiburón en los que predominan los de tamaño peque-
ño; se ha utilizado coeficientes medios de rendimiento, pero en 
la práctica hay grandes variaciones. 
El aprovechamiento del tiburón en escala bastante grande puede 
ser rentable si se planifica adecuadamente, y si se organizan y 
coordinan las operaciones de pesca, elaboración y comercializa - 
ción. 
131. 
El cuarto frío se hace innecesario en los procesos descritos pa 
ra esta planta, porque la producción ha de ser ennenor escala y 
la alteración se evitará tratando los ejemplares lo más rápido 
posible. 
En climas cálidos y húmedos, existe la necesidad de hacer secado 
por medio de máquinas secadoras; si se hace al sol, el producto 
puede rehumedecerse. 
132. 
DISCUSION DEL RESULTADO  
Para la elaboración de los planos se tuvo en cuenta el número de personas 
que laborarán en la planta; el espacio reglamentario entre obreros, área 
a ocupar por mesas y maquinarias, áreas de pasillos, dimensiones del terre 
no, flujo de cada línea de producción. 
Los métodos a utilizar en esta planta no han de ser los más sofisticados p 
por ser esta una planta manual en su totalidad. 
Se ha prescindido de un cuarto frío debido a que el diseño de la planta se 
ha hecho para el procesamiento integral del tibrurón, y las pieles no pue-
den tener contacto con el hielo o agua potable. 
133. 
RESUMEN  
El proyecto realizado trata de una planta manual procesadorach tiburón, - 
diseñada para la población de Taganga, teniendo en cuenta la ubicación 
geográfica, temperatura, humedad relativa y demás parámetros físicos y me 
teorológicos. 
Este trabajo se ha realizado con el fin de que se procesen técnicamente 
los productos y sub-productos del tiburón en una planta adecuada para ta-
les efectos. 
El área total de la planta en proyecto es de 2.125.5 mts1 
La planta consta de cinco (5) líneas de producción, las cuales son: 
Línea de prouucción de filete .ieco salado que producirá un to-
tal de 3.190 filetes a partir de 1.417 kgs. de materia prima - 
(carne blanca). 
Línea de producción de harinas. El producto de esta sección de-
be ser de 465.2 kgs. a partir de 840 kgs. de materia prima (des 
hechos). 
Línea de proceso de pieles. En esta sección se curarán un prome-
dio de cinco (5) pieles diarias a partir de 145 tiburones. 
Línea de producción de aceite. Se producirán 43.65 galones día- 
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nos a partir de 291 kgs. de hígado. 
5. Línea de proceso de aletas. Se deben producir 20 juegos a partir 
de un promedio de 145 tiburones. 
El personal requerido en cada sección está dado por los ciclos y ritmos de 
trabajo, arrojando los siguientes resultados: 
Línea de seco salado 8 operarios 
Línea de harinas 4 operarios 
Línea de pieles 1 operario 
Línea de aceite 2 operarios 
NOTA: Hay un solo obrero para las líneas de aletas y pieles. 
135. 
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